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1 JOHDANTO 
 
Suomessa on noin 29 000 keliaakikkoa. Keliakia luetaan suolistosairauksiin, joka ai-
heutuu vehnän, rukiin, ohran sekä kauran valkuaisaineesta gluteenista. Reaktio aiheut-
taa ohutsuolen tulehduksen ja nukkalisäkkeiden surkastumisen. Hoitona on glu-
teeniton ruokavalio. Kehittyneen diagnostiikan takia on  keliaakikkojen määrä kasva-
nut nopeasti. Uuden tutkimuksen mukaan keliakiaa saattaa esiintyä väestössä 1 %:lla, 
joten suomalaisista noin 300 000 ei tiedä sairastavansa keliakiaa. [1 & 8.] 
 
EU-säädös (Komission asetus 41/2009) astuu voimaan 1.1.2012. Säädös koskee glu-
teenittomien tuotteiden rajojen ja nimityksien muuttumista erityisruokavaliovalmis-
teissa yhtenäisemmäksi EU:n alueella. ”Gluteeniton” nimitystä käytetään tuotteesta, 
joka sisältää 20 mg/kg:ssa gluteenia. Nimitys ”Luontaisesti gluteeniton” muuttuu 
 ”vähägluteeninen” , joka sisältää gluteenia 100 mg/kg:ssa gluteenia. [2 & 3.] 
 
Keliaakikoille pakkausmerkinnät ovat tärkein tiedonlähde. Pienikin gluteenikontami-
naatio tuotteessa on keliaakikon terveydelle vaarallinen, siksi elinkeinoharjoittajien 
omavalvonta on keskeisessä asemassa tuotteiden gluteenittomuuden varmistamiseksi.  
Nykyään monipuolisilla raaka-aineilla kotona leipominen ja ruuanvalmistus onnistu-
vat. Markkinoilla ei ollut 1990- luvulla valikoimaa esimerkiksi gluteenittomien jauho-
jen osalta.  [17.] 
 
Omavalvonnan merkitys korostuu gluteenittomissa tuotteissa. Ruuan gluteenittomuus 
tulee varmistaa tehokkaalla ja toimivalla omavalvonnalla yrityksissä, koska pienikin 
pitoisuus gluteenia aiheuttaa keliaakikossa reaktion. Elinkeinoharjoittajan tulee Elin-
tarvikelain (23/2006) mukaan tunnistaa omat toimintaansa liittyvät vaaratekijät ja huo-
lehtia niiden hallinnasta. [20; 21 & 26.]  
 
Tämä opinnäytetyö tehtiin Keski-Pohjanmaan ympäristöterveydenhuollon valvonta-
alueella. Tavoitteena oli kartoittaan Keski-Pohjanmaan alueella toimivien yrityksien 
tarjottavien tuotteiden gluteenipitoisuutta ja turvallisuutta keliaakikoille. Lisäksi tut-
kimukselle lähtökohtana oli varmistaa 1.1.2012 astuvaa asetuksen uusien raja-arvojen 
täyttyminen alueen gluteenittomissa tuotteissa.  Tavoitteeseen pyrittiin tekemällä tar-
kastuskysely ja näytteiden otto gluteenittomia tuotteita ja annoksia tarjoaviin yrityk-
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siin. Näytteistä tehtiin gluteenianalyysit. Lisäksi kyseisiä yrityksiä ohjeistettiin muut-
tuvaan gluteeni EU-asetuksen suhteen.  
 
Haluan kiittää Kokkolan ympäristöterveydenhuollon työntekijöitä ja Teija Pitkäkan-
gasta, joka ohjasi ja neuvoi työn etenemisessä. Lisäksi haluan kiittää Kokkolan ke-
liakiayhdistystä apurahasta. 
 
 
2 KELIAKIA JA GLUTEENI 
 
Varastoproteiinit gliadiini ja gluteniini muodostavat gluteenin. Proteiineja esiintyy 
vehnässä, ohrassa ja rukiissa. Gluteiini muodostaa leivottaessa jauhoista ja vedestä 
verkoston eli sitkon. Taikinan vaivaus järjestää gliadiinin ja gluteniinin gluteeniksi. 
[2.] 
 
Keliaakikkoasiakkaan kanssa asioidessa tulisi aina varmistaa noudattaako hän glu-
teenitonta vai luontaisesti gluteenitonta ruokavaliota. Gluteeniton ja luontaisesti glu-
teeniton ruoka-valio eroavat, siten että gluteeniton ruokavalio sisältää luontaisesti glu-
teenittomia viljoja ja ruokavalmisteita, joista gluteeni on poistettu teollisesti. Luontai-
sesti gluteenitonta ruokavaliota noudattava ei pysty käyttämään vehnätärkkelyspohjai-
sia jauhoja eikä niistä valmistettuja tuotteita. Keliakia-ruokavaliohoidon nimi on 
muuttunut gluteenittomasta ruokahoidosta keliakiaruokavalioksi. Kyseistä nimeä käy-
tetään neuvonnassa. [1.]  
 
2.1 Keliakia 
 
Ihminen, joka omaa tietyn perimän ja kudostyypin ei pysty käyttämään ravintonaan 
vehnää, ohraa ja ruista. Kyseiset viljat sisältävät gluteeni valkuaisainetta, joka aiheut-
taa häiriön ravintoaineiden imeytymiseen ohutsuolen limakalvolla. Viljojen prolamii-
nien aminohapposekvenssit aiheuttavat ohutsuolen limakalvolla T-soluvälitteisen im-
muunireaktion. Seurauksena on tulehdus suolessa eli keliakia. Ainoana hoitomuotona 
on elinikäinen gluteeniton ruokavalio.  [1 ;2; 11 & 13.] 
Allergia ja keliakia ovat eri sairauksia. Allergiassa elimistön immuunipuolustus reagoi 
ruuan ainesosasiin ja aiheuttaa erilaisia sairauksia, kuten esimerkiksi kutinaa, ihottu-
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maa, oksennusta ja hengitysvaikeuksia. Keliakiaan voi liittyä muitakin allergioita ja 
sairauksia, kuten maitoallergia, soija-allergia, kananmuna-allergia ja diabetes. [1 & 8.] 
 
Ruoka- aineallerginen reagoi jo hyvin pieneen pitoisuuteen allergeenia. Ruoka-
allergiaksi kutsutaan immunologista mekanismia, jossa aine laukaisee epätavallisen ja 
voimakkaan reaktion herkistyneessä henkilössä. Allergiatesteillä voidaan todeta eli-
mistöön muodostuneet vasta-aineet. Oireet ilmentyvät välittömästi tai muutaman mi-
nuutin päästä ruuan nauttimisesta. [8.] 
 
Keliakia ei siis ole vilja-allergia. Keliaakikot voivat syödä vehnä- ja ohratärkkelys-
tuotteita, jotka eivät sovi vilja-allergikoille. Keliaakikolle ruokavalio on lääke. Keliaa-
kikon ruokavaliosta poistetaan vehnää, ohraa ja ruista sisältävät elintarvikkeet. Ruo-
kavaliota noudattamalla keliaakikko pysyy oireettomana sekä toiminta- ja työkykyise-
nä. Turvallisen gluteenittoman ruuan valmistus on siis tärkeässä roolissa paitsi kodeis-
sa myös päiväkodeissa, koulu- ja henkilöstöravintoloissa, kahviloissa ja ravintoloissa. 
[1.] 
 
Gluteiinia sisältävät viljat luokitellaan elintarvikelaissa yliherkkyyttä aiheuttaviin ai-
nesosiin. Kyseisiä viljoja ovat vehnä, ruis, kaura, ohra ja speltti. Valmistuksen aikana 
voi vahingossa elintarvikkeeseen siirtyä yliherkkyyttä aiheuttavia aineita, kuten glu-
teenia. Mahdollisesta vaarasta ilmoitetaan seuraavilla merkinnöillä ” valmistettu lin-
jalla/tehtaassa, jossa käsitellään gluteenia sisältäviä tuotteita” tai ”saattaa sisältää glu-
teenia”. [7.] 
 
Kaura soveltuu osalle keliaakikoista. Asiakkaita palvellessa tulee aina varmistaa hei-
dän ruokavalionsa ja kauran soveltuvuus siihen. Puhdaskaura tuotteet soveltuvat käyt-
töön parhaiten. Kauratuotteissa on aina riski, että jauhot ovat kontaminoituneet veh-
nällä, ohralla tai rukiilla tuotantoprosessissa. Tuotteiden pakkausmerkeissä kauraa ei 
saa nimittää gluteenittomaksi, vaikka se on turvallinen vilja osalle keliaakikoja ja so-
veltuu hyvin gluteenittomaan ruokavalioon. [1.]  
 
Ruokavaliosuositus keliaakikoille ei poikkea normaalista gluteenittomien elintarvik-
keita lukuun ottamatta. Ruokavalion tavoitteena on monipuolinen sekä tasapainoinen 
gluteeniton ruokavalio. Noudattamalla ruokavaliota keliaakikon suolinukkavaurio 
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korjaantuu ja tulehdus paranee niin, että ravintoaineiden imeytyminen normalisoituu. 
Ruokavaliossa kuidun saanti jää vähäiseksi. [4.] 
 
Keliakia on periytyvä sairaus. Sairaus voi ilmaantua missä iässä tahansa, lapsesta van-
huuteen. Keliakiaa esiintyy kaikkialla maailmassa, jossa käytetään gluteenipitoista 
viljaa. Pääsääntöisesti keliakiaa esiintyy siellä missä käytetään gluteenipitoisia tuottei-
ta sekä missä on keliakian perintötekijöiden yleisyys väestössä. Keliakiaa esiintyy 
eniten Euroopassa. Euroopassa keliakiaa esiintyy 0,3–1 % väestössä. Pohjois-
Amerikassa keliakian esiintyvyys on verrattavissa Euroopan lukuihin. Etelä- Ameri-
kassa esiintyy keliakiaa 0,15–1,9 % väestössä. Pohjois-Afrikassa keliakian esiintyvyys 
on paikoin korkeaa esim. Saharawi-kansalla keliakiaa on 5,6 %:lla väestössä. Austra-
liassa ja Uudessa-Seelannissa keliakiaa esiintyy 0,07–0,4 %. Kiinassa ja Japanissa 
keliakia on harvinainen sairaus. [9.] 
 
2.2 Keliakialiitto 
 
Keliakialiitto ry on järjestö, joka toimii jäsenilleen neuvonta- ja palvelujärjestönä. 
Keliakialiitto on perustettu 1976. Aluksi se toimi Keliakiayhdistyksenä, mutta muutti 
nimensä 1991 Keliakialiitoksi ja Keliakialiitto ry:ksi 2006. Paikallisia keliakiayhdis-
tyksiä on Suomessa 30. [5 & 6.] 
 
Keliakiaa sairastava ihminen saa Keliakialiitto Ry;stä neuvoja ja apua arkeen. Ke-
liakialiitto ylläpitää www-sivuja, joilla kerrotaan ajankohtaista tietoa esim. gluteenit-
tomista tuotteista. Lisäksi Keliakialiito ry julkaisee Keliakia- lehteä viisi kertaa vuo-
dessa. Kela myös tukee keliakioiden elämää kuukautisella rahatuella, joka on tarkoi-
tettu kalliimpien gluteenittomien elintarvikkeiden hankkimiseen. [5 & 6.] 
 
2.3 Viljojen prolamiinit 
 
Vehnä, ohra ja ruis kuuluvat heinäkasvien sukuun, joiden päävarastoproteiinia kutsu-
taan prolamiiniksi. Heinien samaan alaheimoon kuuluu myös kaura ja riisi. Eri ala-
heimoon kuuluvat maissi, durra ja hirssi. Gluteenipitoisia viljoja ovat kaura, vehnä, 
ohra ja ruis. Kaura määritellään gluteenipitoiseksi, mutta se ei aiheuta keliakiaa tai 
ihokeliakiaa. [10 & 13.] 
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Ydinosa, alkio ja kuorikerrokset muodostavat viljan jyvän. Valkuaisaineet, jotka aihe-
uttavat keliakiaa, sijaitsevat viljan jyvän ydinosassa. Ydinosan valkuaisaineita kutsu-
taan viljan varastovalkuaisaineiksi. Jyvässä on lisäksi erilaisia entsyymejä ja rakenne-
valkuaisaineita. [10 & 13.] 
 
 Kuorikerroksen ja alkion valkuaisaineet eivät aiheuta keliakiaa. Jyvässä suurin osa on 
tärkkelystä ja 10–15 % valkuaisaineita. Sitkomassa on gluteenia (kuva 1), joka jää 
jäljelle kun veteen liuennut tärkkelys on poistettu vehnäjyvän ydinosasta. Syntynyt 
massa koostuu prolamiineista, gliadiineista, gluteniineista, lipideistä ja hiilihydraateis-
ta. Jyvän proteiinit vaikuttavat viljan prosessiominaisuuksiin elintarvikkeita valmista-
essa.  Gluteeniksi kutsuttu proteiini antaa taikinalla sen leipomisominaisuudet, kuten 
viskositeetin, elastisuuden, veden imeytymiskyvyn ja koossa pysyvyyden.  Gluteenit-
tomiksi jauhoiksi kutsutaan teollisesti puhdistettua vehnätärkkelystä. Gluteenittomalla 
tuotteella puhtausaste on korkea, jolloin se ei aiheuta immuunivastetta.  [10; 11; 13 & 
14.] 
 
 
 
KUVA 1. Prolamiinien jaottelu alaluokkiin. [14] 
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Vehnän, rukiin, ohran ja kyseisien viljojen risteytettyjen jyvien päävarastoproteiineja 
kutsutaan prolamiineiksi. Prolamiinit koostuvat proliinista ja glutamiinista. Eri prola-
miinit muodostavat gluteiinin. Jyvän kokonaisproteiinista prolamiinit kattavat noin 
50-80 %. Kaikilla viljojen prolamiinifraktioilla on omat nimensä vehnällä gliadiini, 
rukiilla sekaliini ja ohralla hordeiini. Viljalaadusta riippuu millaiset kemialliset omi-
naisuudet ja nimitykset viljan prolamiinilla ja gluteliinilla on. Kauran prolamiinia kut-
sutaan aveniiniksi. Nimi prolamiini tulee proliinin ja glutamiinin yhdistelmästä. Tois-
tuvia proliini ja glutamiini aminohapposekvenssejä esiintyy prolamiineissa. Amino-
happosekvenssi vaikuttaa proteiinin liukoisuusominaisuuksiin.  [10;11; 13 & 14.] 
 
Vehnän, rukiin ja ohran prolamiinien luokittelu (kuva 2). Taulukossa 1 on luokiteltu 
sekvenssien ja cDNA:n mukaan prolamiinit kolmeen luokkaan: suuri molekyylipai-
noisiin eli HMW (high molecule weight), rikkipitoisiin ja rikittömiin prolamiineihin. 
[11 & 14.] 
 
 
 
KUVA 2. Prolaamien luokittelu vehnälle, rukiille ja ohralle.[11] 
 
2.3.1 Vehnä, ohra, ruis ja kaura 
 
Vehnällä on prolamiineja 3-6 g/100 grammassa. Vehnälle ominaisia ovat alfatyypin 
gliadiinit, jotka sisältävät paljon glutamiinia ja proliinia Vehnän prolamiineja kutsu-
taan alfa-gliadiiniksi, gamma-gliadiiniksi ja omega-gliadiiniksi.  Alfagliadiini sisältää 
– QPQPFPPQQPYP- aminihappoketjun (kuva 3), joka aiheuttaa toksisuutta. 
QPQPFPPQQPYP kuvastaa peptidin koodia.  Kyseinen aminohappo on antigeeni, 
jolle keliaakikko tuottaa vasta-aineita. Vehnälajikkeissa on paljon eroja, koska glia-
diineja on useita. [10 & 13.] 
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KUVA 3. Tyypilliset immunologeeniset peptidit keliakiassa.[11] 
 
Vehnässä on proteiinia 10-14 %. Varastoproteiineja ovat gliadiini ja gluteniini. Glia-
diinia on 40-50 % ja gluteniinia 30-40 %. HMW- ja LMW ovat polymeerisiä glu-
teniineja. Aminohappokoostumuksen mukaan jaetaan gliadiinitkysteiiniä sisältäviin α-
, β- ja γ-gliadiienihin.  [11.] 
 
Vehnän gluteniinit ovat raskasmolekyylisiä fraktioita, joissa on aminohapposarja QQP 
ja QPG –QQPGQG- sekä –YYPTSP-. Eläinsolussa ei ole QQP- aminohappoa vierek-
käin kuin viruksilla. Eräitten ihmisten immuunipuolustus reagoi vehnään kuin viruk-
seen aiheuttaen allergisen reaktion. Vehnän kevytmolekyylinen fraktio on samanlai-
nen alfa- ja gamma-gliadiinin kanssa. [10.] 
 
Ohrassa antigeeninä keliaakikolle toimii hordeiinit, joissa on seuraavia aminohappo-
pätkiä – QQPQQPFP. [10.] 
 
Ohrassa on proteenia 8-13 %. Koko ohran proteiinista on 35-55 % hordeiinia. Horde-
iinit jaetaan neljään luokkaan aminohappokoostumuksensa mukaan: ã-, B-, C- ja D-
hordeiineihin.[11.] 
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Rukiin prolamiini varastoproteiineja kutsutaan sekaliineiksi. Sekaliineja on 70-80 % 
jyvän kokonaisproteiinista. Sekaliinit jaetaan kolmeen luokkaan γ–, ω- ja HMW-
sekaliineihin. . [10 & 11.] 
 
Kauralla prolamiineja kutsutaan aveniineiksi. Ne sisältävät – QQQVQPQL-, -
QQQFFQPQM,- QQQQPFV ja QQQQMLL aminohappoja. Kauran gluteiiniraken-
teesta kehittyy yksinkertainen verrattuna muihin kotimaisiin viljoihin, jolloin taikinas-
ta tulee murenevaa. Joillekin keliaakikoille kaura sopii ruokavalioon kyseisen ominai-
suuden takia, mutta he sietävät sitä vain pienissä määrin.  [10.] 
 
 
3 LAINSÄÄDÄNTÖ 
 
Kelilaakikoille soveltuvien elintarvikkeiden koostumuksesta ja merkitsemisestä jul-
kaistiin 20.1.2009 Komission asetus 41/2009.  EU:n komission asetus koskee glu-
teenittoman tuotteen määritelmää, raja-arvoja ja kauran asemaa keliaakikolle soveltu-
vissa tuotteissa.  Asetus astui voimaan 10.2.2009. Asetus on sovellettavissa heti, mutta 
siirtymäaika on 1.1.2012 asti, jonka jälkeen asetusta tulee soveltaa. [12 & 15.] 
 
3.1 EU-säädös 
 
Asetus yhtenäistää EU-maiden gluteenittomien elintarvikkeiden merkinnät. Tuotteita, 
joita kutsutaan gluteenittomiksi saa sisältää gluteenia enimmillään 20 mg/kg. Kyseisen 
tuotteen valmistuksessa voidaan käyttää luontaisesti gluteenittomia viljoja, vehnätärk-
kelystä ja gluteenitonta kauraa. [12 & 15.] 
 
Nimitystä ”erittäin vähägluteeninen” käytetään asetuksen mukaan tuotteista, joiden 
gluteenipitoisuus on yli 20 mg/kg mutta enintään 100 mg/kg.  Tuotteet saavat sisältää 
gluteenitonta kauraa, mutta ne ovat pääsääntöisesti vehnätärkkelyspohjaisia. [12 & 
15.] 
 
Uudessa säädöksessä mahdollistetaan kauran kutsuminen gluteenittomaksi, jos sen 
gluteenipitoisuus on enintään 20 mg/kg:ssa.  Säädös edellyttää kauraa prosessoitaessa, 
että kontaminaatiota ei synny vehnän, ohran tai rukiin kanssa. Lisäksi asetus mahdol-
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listaa vehnätärkkelyksen käytön ”gluteenittomissa” ja ”luontaisesti gluteenittomissa 
tuotteissa”. [12 & 15.] 
 
Elintarvikelainsäädäntö kieltää sairauden mainitsemisen pakkausmerkinnöissä. Pak-
kauksessa ei saa käyttää termiä ”keliakiaruokavalio”. [12 & 15.] 
 
3.2 Erityisruokavaliovalmisteiden pakkausmerkinnät 
 
Gluteeniton tuote on erityisruokavaliovalmiste, joka valmistusmenetelmällään ja koos-
tumukseltaan selvästi eroaa vastaavasta tavanomaisesta elintarvikkeesta. Kyseiset 
valmisteet soveltuvat henkilölle, jolla on imeytymis- tai aineenvaihduntahäiriö tai jot-
ka erityisen fysiologisen tilansa takia hyötyvät elintarvikkeiden sisältämien tiettyjen 
aineiden valvotusta saannista.  [1 & 16.] 
 
Tärkein tietolähde tuotteessa ovat pakkausmerkinnät ja ainesosamerkinnät. Yliherk-
kyyttä aiheuttava ainesosa pitää aina ilmoittaa omalla nimellään esiintyvästä pitoi-
suusmäärästä huolimatta. Seuraavia raaka-aineita ja niistä johdettuja valmisteita kos-
kee merkintäpakko: vehnä, ruis, ohra, kaura, speltti, kamut-vilja, äyriäiset, kananmu-
nat, kalat, maapähkinät, manteli ja muut pähkinät, soija, maito, selleri, sinappi, seesa-
minsiemenet sekä rikkidioksidi ja sulfiitti, vain jos kahden viimeiseksi mainitun osalta 
pitoisuudet ylittyvät 10 mg/kg.  Merkintäpakko koskee myös gluteenipitoisia viljoja. 
Tärkkelysmakeuttajien vehnä- ja ohran alkuperää keliaakikon ei tarvitse varoa. Jos 
tuotteessa on merkintä ” saattaa sisältää muita viljoja tai muiden viljojen pölyjä”, tulee 
kyseinen tuote jättää käyttämättä. Ryhmänimen maininta pakkausmerkinnöissä tulee 
olla selventävä lisäys, jos on käytetty allergisoivia valmistusaineita. [1;16 & 17.] 
 
Pakkausmerkinnät ovat tärkeitä, koska gluteenia voi esiintyä esim. makeisissa, liha-
liemikuutiossa, jugurteissa ja jäätelöissä. EU:n komission asetus 1084/2004 elintar-
vikkeiden pakkausmerkintäasetuksen mukaan pakkausmerkintöjen tulee olla helposti 
havaittavia, riittävän isokokoisella kirjaimilla tehty, helposti luettavia, ymmärrettäviä, 
totuudenmukaisia ja kahdella kotimaisella kielellä kirjoitettuna. Elintarvikepakkauk-
sessa tulee myös olla seuraavat merkinnät: elintarvikkeen nimi, tiettyjen ainesosien 
määrä, sisällön määrä, vähimmäissyyssäilyvyysaika, valmistajan, pakkaajan tai myy-
10 
 
jän nimi ja osoite, alkuperämaa tai –alue, elintarvikemäärän tunnus ja tarvittaessa säi-
lytysohje, käyttöohje ja varoitusmerkintä. [16 & 17.]  
 
Tietyillä ravintoaineilla voidaan täydentää gluteenittomia jauhoja ja jauhoseoksia, 
jotta saadaan jauhojen ravintoainepitoisuudet tavallisten jauhojen tasolle. Gluteenit-
tomiin jauhoihin voidaan lisätä 100 g kohti seuraavia (taulukko 1) ravintoaineita suo-
situs raja-arvojen puitteessa. Muiden ravintoaineiden lisääminen on luvanvaraista. 
Elintarviketurvallisuusvirasto käsittelee lupahakemukset. [16 & 17.] 
 
TAULUKKO 1. Sallitut ravintoaine pitoisuudet. [17]  
Ravintoaine pitoisuus (mg /100 g) 
tiamiini 0,2-0,5 
riboflaviini 0,1-0,5 
niasiini 1,6-5 
pyridoksiini 0,3-0,8 
rauta 1,6-6,5 
 
 
3.3 Gluteenittomien tuotteiden uudet raja-arvot ja nimitykset alkaen 2012 
 
Komission asetus (41/2009) tuli voimaan 10.2.2008, mutta 1.1.2012 lähtien kaikkien 
gluteenittomien tuotteiden tulee olla uuden asetuksen mukaisia. Kolmen vuoden siir-
tymä-aika on mahdollistanut että markkinoilla on ollut samaan aikaan ”gluteeniton” 
merkinnällä tuotteita, joiden gluteenipitoisuus voi olla 200 mg/kg tai 20 mg/kg (tau-
lukko 2).  Keliakialiiton mukaan markkinoilla ei juurikaan ole tuotteita, joiden pitoi-
suus olisi 200 mg/kg. Keliakialiiton merkkijärjestelmän mukaan markkinoilla olevien 
tuotteiden gluteenipitoisuus on nyt enintään 100 mg/kg. [2.] 
 
TAULUKKO 2. Uudet raja-arvot ja nimitykset gluteenittomille tuotteille alkaen 
2012 
 
Vanha nimitys Vanha raja-arvo  
gluteenia/kg 
Uusi nimitys Uusi raja-arvo 
gluteenia/kg 
Gluteeniton 200 mg Gluteeniton 20 mg 
Luontaisesti gluteeniton 200 mg Erittäin vähägluteeninen 100 mg 
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Gluteenittomat elintarvikkeet voivat vaihtoehtoisesti koostua yhdestä tai useammasta 
ainesosasta, jotka on tehty vehnästä, rukiista, ohrasta tai kaurasta tai niiden risteytysla-
jikkeesta Kyseisiä aineita ovat maissi, riisi, tattari ja hirssi. Käytetty ainesosa tulee 
olla erityisesti käsitelty gluteenin määrän vähentämiseksi. [2.] 
 
Merkintää ”gluteeniton” ei saa käyttää tavanomaisista elintarvikkeista, vaikka tuotteen 
gluteiinipitoisuus olisi enintään 20 mg/kg eikä tuote sisältäisi gluteiinia sisältävän vil-
jan tai kauran ainesosia. Jos elintarvike halutaan merkitä gluteenittomaksi vuoden 
2012 jälkeen, se ei saa sisältää mitään vehnästä, rukiista, ohrasta eikä kaurasta peräisin 
olevia ainesosia. [2.] 
 
Tavanomaisesta elintarvikkeesta ei saa käyttää merkintää ” erittäin vähägluteeninen”.  
Tavanomainen elintarviketta ei ole erityisesti kehitetty keliaakikkojen erityisruokava-
lioon vaan se on tarkoitettu kuluttajille yleensä. Gluteenittomalla merkinnällä ei saa 
myöskään johtaa kuluttajaa harhaan tuoteryhmissä, joissa kaikki vastaavat tuotteet 
ovat myös gluteenittomia esimerkkinä omenamehu. [2.] 
 
Erittäin vähägluteeniset elintarvikkeet on käsitelty niin, että ne koostuvat gluteiinin 
määrän vähentämiseksi yhdestä tai useammasta ainesosasta, joka on tehty vehnästä, 
rukiista, ohrasta, kaurasta tai niiden risteytetyistä lajikkeista. Elintarvike virasto suo-
sittelee kaurasta käytettävän merkintää gluteeniton kaura erotukseksi kaurasta, jota ei 
ole tuotantoprosessin aikana suojeltu kontaminaatiolta.  [2.] 
 
 
4 GLUTEENITTOMIEN TUOTTEIDEN MERKKIJÄRJESTELMÄ 
 
Gluteeniton tuotemerkki auttaa tarkistamaan nopeasti tuotteen gluteenittomuustaustan. 
Merkin myöntää Keliakialiitto. Myöntämisperusteina on vuosittainen analyysitodistus 
tuotteen gluteenittomuudesta, toimiva omavalvontasuunnitelma ja pakkausmerkintö-
jen lainmukaisuus. Ulkomailta tuodut gluteenittomat tuotteet voivat sisältää gluteenit-
toman merkin, jonka on myöntänyt kyseisen maan keliakialiitto. Markkinoilta myös 
löytyy paljon ilman merkkiä olevia tuotteita, jotka soveltuvat keliaakikon käytettäväk-
si. [1.] 
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Tuotteista löytyy tavanomaisia elintarvikkeita, jotka soveltuvat gluteenittomaan ruo-
kavalioon. Niissä ei ole gluteenittoman tuotteen merkkiä, vaikka ne eivät sisällä glu-
teenia tällaisia ovat tattari- ja maissihiutaleet. [1.] 
 
4.1 Gluteenittoman tuotteen merkki 
 
Tuotteiden valintaa keliaakikoille ja ravitsemisalan ammattihenkilöstölle nopeuttaa 
gluteenittoman tuotteen merkki. Gluteenittomien tuotteiden merkkijärjestelmä on pe-
rustettu Suomessa 14.6.2003. Merkki (kuva 4) voidaan myöntää gluteenittomien eri-
tyisruokavaliovalmisteiden lisäksi osittain myös tavanomaisille elintarvikkeille, jos se 
täyttää merkin vaatimukset. Maaliskuun 2011 mennessä, merkin käyttöoikeuden oli 
saanut 100 tuotetta. [16.] 
 
 
KUVA 4. Gluteeniton merkki (Keliakiliitto ry) 
 
Keliakialiitto ry on käyttänyt tuotteen merkkijärjestelmässään luontaisesti gluteenit-
tomien tuotteiden raja-arvona 20 mg/kg ja vehnätärkkelyspohjaisten tuotteiden 100 
mg/kg. [2.] 
 
Tuoteryhmiä on kolme, joille gluteenittoman tuotteen merkki voidaan myöntää; glu-
teenittomat erityisruokavaliovalmisteet, tavanomaiset elintarvikkeet ja ns. tavanomai-
set elintarvikkeet. Tavanomaisella elintarvikkeella tarkoitetaan tuotetta, jossa ei ole 
käytetty gluteenipitoista viljaa ja jolla on rinnakkainen gluteenipitoinen tuote. Lisäksi 
niin sanotussa tavanomaisessa elintarvikkeessa raaka-aineessa saa olla gluteenipitoista 
viljaa, mutta niin että lopputuotteen gluteenipitoisuus on enintään 20 mg/kg. 
Merkin käyttöoikeus on aina tuotekohtainen. [16.] 
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4.2 Merkin myöntäminen 
 
Keliakialiitto hallinnoi gluteenittoman tuotteen merkkijärjestelmää. Myöntämisperus-
teissa gluteenittomalle tuotteelle käytetään tällä hetkellä vanhaa jaottelua gluteenitto-
miin ja luontaisesti gluteenittomiin tuotteisiin. [16;17 & 18.] 
 
Merkkiä haettaessa tarvitaan gluteenianalyysitodistus joka ei ole kuutta kuukautta 
vanhempi ja analyysitodistus tulee olla peräisin akkreditoidussa laboratoriosta. Merkin 
käyttöoikeus myönnetään kahdeksi vuodeksi kerrallaan, mutta gluteenianalyysi tulee 
toimittaa vuosittain Keliakialiittoon. [18.] 
 
Avainasemassa on toimiva omavalvontasuunnitelma. Ennen kuin merkki myönnetään 
merkkijärjestelmän asiantuntijaryhmä käy läpi omavalvontasuunnitelman läpi. Huo-
miota kiinnitetään tuotantoprosessin vaiheisiin, jossa voi olla suuri riski tuotteen kon-
taminoitua. Jatkossa oluet ja kauratuotteetkin voivat saada gluteenittoman tuotteen 
merkin käyttöoikeuden. Kyseisissä tuotteissa noudatetaan luontaisesti gluteenittoman 
tuotteen raja-arvoa 20 mg/kg. [18.] 
 
Toiminnanharjoittajan tuotekohtaisesta omavalvontasuunnitelmasta tulee käydä ilmi 
ehkäisevät toimenpiteet gluteenikontaminaation estämiseksi ja kaikkien käsittelyvai-
heiden varmistustoimenpiteet. Omavalvontasuunnitelma voi olla yhteinen, jos tuotteil-
la on samat raaka-aineet ja tuotantoprosessit.  Gluteenianalyysitodistus ei saa olla 
kuukautta vanhempi. Tuoteryhmien raja-arvona merkkijärjestelmässä noudatetaan 
Association of European Coeliac Societies eli AOECS:n merkkijärjestelmän glu-
teenipitoisuuden enimmäisraja-arvoja. Raja-arvona gluteenittomalle tuotteelle on 100 
mg/kg:ssa gluteenia ja luontaisesti gluteenittomalle enintään 20 mg/kg:ssa. Tuoteryh-
mässä gluteenia saa olla 200 mg/kg:ssa. Raja-arvojen muuttuessa haltijan on sitoudut-
tava noudattamaan uusia raja-arvoja siirtymä ajan kuluessa. [16 & 17.] 
 
Merkin käyttö edellyttää lainsäädännön mukaisia pakkausmerkintöjä ja tuotteen glu-
teenipitoisuusrajoja. Uuden EU-asetuksen mukaiset termit ja raja-arvot tulee ottaa 
käyttöön siirtymäajan mukaisesti 31.12.2011 mennessä. Pakkausmerkinnöissä tulee 
olla myös pitkä ravintoarvomerkintä. Pitkässä ravintoarvomerkinnässä tulee ilmoittaa 
energiasisältö sekä proteiinin, hiilihydraatin, sokerien, rasvan, tyydyttyneiden rasva-
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happojen, ravintokuidun ja natriumin määrät Tavanomaisissa elintarvikkeissa perus-
tellun syyn kautta voidaan käyttää lyhyttä ravintoarvomerkintää. Lyhyessä ravintoar-
vomerkinnässä on ilmoitettava vähintään energiasisältö sekä proteiinin, hiilihydraatin 
ja rasvan määrät. [16 & 17.] 
 
Keliakialiitto voi halutessaan tarkistaa tuotteen tuotantoketjun, valmistamiseen liitty-
vät tilat, välineet ja muut tuotantoon liittyvät tekijät. Merkin myöntämisen yhteydessä 
Keliakialiitto saa oikeuden tarkistukseen. Merkin myöntämisen päättää asiantuntija-
ryhmä, joka koostuu alan asiantuntijoista. [16 & 17.] 
 
Oluelle ja kauralle Keliakialiitolla on erityisvaatimuksia gluteenittomuuden varmista-
miseksi. Gluteenittoman oluen kohdalla vaaditaan viidestä eri tuotantoerästä gluteeni-
analyysitulos ennen merkin myöntämistä. Lisäksi tulee puolen vuoden välein toimittaa 
analyysit oluesta. Gluteenittomista kauratuotteista otetaan kolmesta erästä näytteet ja 
sen jälkeen vuosittain. [18.] 
 
4.3 Keliakia Liiton yhtenäinen merkki Euroopan alueella 
 
EU-maille vuonna 2009 päivitettiin AOECS:n elintarvikkeita koskeva standardi glu-
teeni-intoleranteille henkilöille. Maailmanlaajuinen Codex-standardi on pohjana 
AOECS-standardissa, joka koskee gluteenittomia erityisruokavaliovalmisteita. Stan-
dardissa on merkin käytölle uusia teknisiä vaatimuksia. Merkkijärjestelmä noudattaa 
uutta EU asetusta. Tähkäsymbolin alle tulee EU-asetuksessa lisätä gluteenipitoisuuden 
maksimimäärä ”100” tuotteen ollessa erittäin vähägluteeninen. Kauraa sisältävässä 
tuotteessa tulee olla merkintä ”oats”. Tekstit sijoitetaan järjestyksessä gluteenipitoi-
suus-kaura-maatunnus. Gluteenipitoisuutta ei merkitä gluteenittomiin tuotteisiin. [19.] 
 
Auditointi on uusi vaatimus merkin käyttöön otossa. Valmistaja toimittaa Keliakialii-
tolle merkkihakemuksen, gluteenianalyysitodistuksen ja pakkausluonnoksen.  Pak-
kausluonnoksesta tulee ilmetä tulevan merkin ja rekisteröintinumeron sijoituspaikka. 
Tuotantoyksikön auditointi on toteutettava, kun merkin myöntämisperusteet ovat oi-
keutetut. Auditoinnin voivat toteuttaa Keliakialiiton asiantuntijat tai ulkopuoliset asi-
antuntijat. Auditoinnissa varmistetaan, että AOECS:n standardiin liittyviä laatutoi-
menpiteitä ylläpidetään. Gluteenikontaminaatioiden välttämisen lisäksi tarkastetaan 
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yrityksen sisäinen valvontasuunnitelma. Yrityksen ottaessa HACCP- järjestelmän 
käyttöön voidaan gluteenittoman tuotteen merkki myöntää yritykselle. [19.] 
 
Uudella AOECS-standardin merkkijärjestelmällä ei ole virallista siirtymäaikaa. Suo-
men Keliakialiitto ry on päättänyt alkaa noudattaa sitä EU-asetuksen siirtymäajan 
puitteissa eli 2012 alusta standardia. [19.] 
 
Yhtenäinen gluteenimerkki ja raja-arvot helpottavat yrityksiä raaka-aine hankinnoissa, 
koska kaikki pakkaukset eivät ole kotimaisia (kuva 5). Tuotteen gluteenittomuus on 
helpompaa ja nopeampaa tarkistaa uusista yhtenäisistä pakkausmerkinnöistä.. Uusi 
säädös mahdollistaa yhtenäiset pelisäännöt EU-alueella, jonka myötä keliaakikko voi 
nauttia tuotteita huoletta. [18 & 19.] 
 
 
KUVA 5. Tšekkiläisen elintarvikepakkauksen gluteeniton merkki. [20] 
 
 
5 OMAVALVONTA 
 
Omavalvonnalla varmistetaan ruokien turvallisuus. Vuonna 1995 omavalvonta tuli 
lakisääteiseksi ja sen myötä kirjaamisvelvollisuus. Omavalvontasuunnitelmassa käy-
dään läpi yrityksen toiminnot ja ruuanvalmistusprosessit. Omavalvonnassa kartoite-
taan myös prosessien kriittiset vaiheet, raaka-aineet ja tuotteet. Pääsääntöisesti oma-
valvonta on toiminnan kuvaus, jossa on kaikki toiminnot ja prosessit, joilla on merki-
tystä laadun ja laajuuden kannalta. [23 & 26.] 
 
Omavalvonnan yhtenä osa-alueena on allergeenivalvonta. Se koskettaa yleisesti aller-
gisoivia aineita, joihin kuuluu mm. gluteeni. Gluteenitonta valmistusta voidaan valvoa 
noudattamalla gluteenittoman ruuan valmistuksessa selkeitä toimintaohjeita aina tava-
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ran vastaanotosta ruuanvalmistuksen kautta tarjolle panoon.  Omavalvonnan merkitys 
korostuu gluteenittomissa tuotteissa. Ruuan gluteenittomuus tulee varmistaa tehok-
kaalla ja toimivalla omavalvonnalla yrityksissä, koska pienikin pitoisuus gluteenia 
aiheuttaa keliaakikossa reaktion. [21; 22 & 23.] 
 
Elinkeinoharjoittajan tulee Elintarvikelain (23/2006) mukaan tunnistaa omat toimin-
taansa liittyvät vaaratekijät ja huolehtia niiden hallinnasta.  Omavalvontasuunnitelma 
on laadittava kirjallisesti ja siinä tulee huomioida riskikohdat vaaratilanteissa, valvo-
vat menetelmät, toimenpiderajat riskikohtien valvonnassa, tekotavat toimenpiderajo-
jen ylittyessä ja omavalvontajärjestelmän toimivuuden varmistaminen. Virheiden kor-
jaamisesta ja tuloksista on pidettävä kirjaa.  Omavalvonnan aineisto tulee säilyttää 
vähintään vuosi. [21; 22 & 26.] 
 
Omavalvontasuunnitelmassa otetaan huomioon kaikki gluteenikontaminaatioriskit ja 
sekoittumisvaarat jokaisessa työvaiheessa. Työntekijöillä tulee olla tarvittavat tiedot 
keliakiasta, gluteenista ja gluteenittoman ruokavaliohoidon tarkkuudesta omavalvon-
tasuunnitelman toteuttamisessa. [21; 22 & 26.]  
 
Riskit, jotka liittyvät gluteenittomiin tuotteisiin; alkutuotanto, mylly, raaka-aineiden 
hankinta, varastointi, valmistus, säilytys, pakkaaminen, kuljetus, maahantuonti, myyn-
ti ja tarjoilu. [21 & 22.] 
 
Alkutuotannossa riskinä on, että viljan seassa kasvaa gluteenipitoista viljaa. Viljan 
korjuussa olisi hyvä, jos on omat välineet, jos ei, tulee asianmukaisesta puhdistamises-
ta huolehtia. Kontaminaatiovaara on huomioitava myös viljan kuivatusvaiheessa ja 
varastoinnissa. Luontaisesti gluteenittomien viljaraaka-aineiden joukossa sallitaan 
viljakauppalainsäädännön mukaan 5 %:n epäpuhtaus. [21 & 22.] 
 
5.1 HACCP 
 
Elintarvikehuoneiston omavalvontaan kuuluu osaksi HACCP-järjestelmä. HACCP eli 
Hazard Analysis, Critical Control Point. HA- tarkoittaa vaaratekijöiden tunnistamista 
ja arvioimista kyseisen riskin suuruuden arvioimiseksi. CCP tarkoittaa kriittisiä ohja-
uspisteitä, jotka määritellään tapauskohtaisesti. Pääsääntöisesti nämä pisteet ovat 
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kaikki ne toiminnot ja tekijät, jotka voivat vaarantaa elintarvikkeiden hygienian. Pis-
teitä valvomalla voidaan vaaratekijöitä minimoida. HACCP:ssä määriteltyjä pisteitä 
on seitsemän, joiden mukaan toimija kehittää ja muokkaa omaa omavalvontasuunni-
telmaansa.  [21 & 22.] 
 
HACCP-järjestelmässä kohdistetaan valvonnan voimavarat oleellisiin tuoteturvalli-
suuskohtiin, jotta mahdollinen terveysvaara voidaan tunnistaa ja pysäyttää.   Tunnis-
taminen koskee valmistusvaihetta, raaka-aineiden tuottamista, jalostusta, ruuan käsit-
telyä ja valmistusta, myyntiä, tarjoilua sekä jakelua. Tämän jälkeen määritellään vaa-
ratilanteiden ehkäisy ja välttäminen ja sen jälkeen kriittiset ohjauspisteet. Kriittiset 
raja-arvot annetaan ohjauspisteiden määrityksen jälkeen. Raja-arvot voivat olla omi-
naisuuksiltaan biologisia, fysiologisia, kemiallisia mitattavissa tai havainnoitavissa 
olevia suureita. [21 & 22.] 
 
Elintarvikelaki ja hygienialaki määrittelevät säännöllisen omavalvonnan ohjauspistei-
den seurannan. Kriittisiä ohjauspisteitä tulee seurata säännöllisesti ja nimetä seurannan 
tekijä. Mittaukset tullee kirjata muistiin muiden havaintojen lisäksi. [21 & 22.] 
 
Jos seurannassa ilmenee, että HACCP ei ole hallinnassa, tulee HACCP- järjestelmässä 
olla suunniteltuna tehtävät toimenpiteet. Toimenpiteellä tulee saada poikkeamat hal-
lintaan ennen vaaratekijöiden syntymistä. Toimiin on ryhdyttävä välittömästi, kun 
poikkeama huomataan. [21 & 22.] 
 
Säännöllisellä seurannalla arvioidaan ja taataan HACCP:n toimivuus. Osaksi kuuluu 
järjestelmän tarpeen kehittäminen. Viranomaiset ja asiakkaat arvioivat yrityksen 
HACCP- järjestelmää. Järjestelmän toimivuutta varmistetaan kemiallisilla ja fysikaali-
silla tutkimuksilla. Kaikista toimenpiteistä esim. mittauksista ja havainnoista tulee 
laatia kirjanpito. [21 & 22.] 
 
5.2 Viranomaisvalvonta 
 
Elintarviketurvallisuusvirastoon on tehtävä ilmoitus, kun ensimmäisen kerran saate-
taan EU:n markkinoille gluteenitonta ja erittäin vähägluteenista elintarviketta.  Saman-
lainen ilmoitus on myös tehtävä, jos Suomen markkinoille saatetaan myyntiin uutta 
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tuotetta. Ilmoitus on tuotekohtainen.  Ilmoituksen saavuttua Elintarviketurvallisuusvi-
rastoon toimija on täyttänyt velvollisuutensa.  Tuote saa tulla markkinoille, kun ilmoi-
tus on tehty. Kyseessä ei ole siis lupa. Tuotteen säädöksien mukaisuudesta vastaa elin-
tarvikealan toimija itse. [2.] 
 
Elintarvikevalvontaa toteutetaan kunnissa, joissa terveystarkastaja tai muu kunnallinen 
elintarvikevalvoja vastaa valvonnasta. Suomessa elintarvikevalvontaa johtaa ja kehit-
tää Elintarviketurvallisuusvirasto. Viranomaisvalvonnassa keskitytään seuraamaan ja 
arvioimaan toiminnanharjoittajan omavalvonnan toimivuutta ja riittävyyttä. [20 & 21.] 
 
Vaatimuksienmukaisuuksien varmistamisessa gluteenittomien ja vähägluteenisäen 
elintarvikkeiden kohdalla tehokas ja toimiva omavalvonta on ratkaisevassa asemassa. 
Pistokoenäytteet ovat osa toimivaa elintarvike-omavalvontaa. Omavalvontaan tulee 
liittää näytteenotto- ja analyysisuunnitelma.  Suositeltava analyysimenetelmä glutee-
nin määrittämiseksi Codexin gluteenistandardin mukainen Elisa R5 Mendez. Elintar-
vikealan yrittäjän on ryhdyttävä toimiin, jos gluteeniton elintarvike kontaminoituu. 
Tuote on tällöin vedettävä pois markkinoilta ja kuluttajille tiedotettava virheestä.   [2.] 
 
Terveystarkastajalle voi ilmoittaa, mikäli kuluttaja epäilee gluteenittomassa tuotteessa 
epäpuhtautta ja muuta terveydellistä riskiä. Terveystarkastaja ryhtyy tarvittaviin toi-
miin asian selvittämiseksi. Yleisen elintarvikeasetuksen (178/2002/EY) mukaan toi-
minnanharjoittajan on heti havaittuaan käynnistettävä kyseisen elintarvikkeen poista-
minen markkinoilta. [21 & 22.] 
 
5.3 Kriittiset ohjauspisteet 
 
 Yrityksen työntekijöiden on oltava tietoisia erityisruokavaliota noudattavan asiakkaan 
palveluun liittyvistä riskipisteistä. Vaaratekijöitä löytyy alkutuotannosta tarjoiluun asti 
(kuva 6). Alkutuotannon riskit liittyvät tuotannossa tapahtuvaan jauhojen sekoittumi-
seen keskenään. Yrityksen tulee valita luotettavat raaka-aineiden tuottajat, jotka osaa-
vat tuottaa erityisruokavalioihin suunniteltuja aineksia.  [21; 22 & 26.] 
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KUVA 6. Tuotantoprosessin jokainen vaihe tulee muistaa kontaminaatioriskin 
ehkäisemiseksi.[25]  
 
Varastointi ja kuljetus muodostavat seuraavan kriittisen pisteen ketjussa. Raaka-aineet 
eivät saa varastoinnin aikana joutua kosketuksiin muiden raaka-aineiden kanssa.  Raa-
ka-aineet on pakattava kuljetukseen niin, että ristisaastumista ei pääse tapahtumaan. 
Erityisesti kuljetuksessa yhden raaka-aineen pakkauksen rikkoutuessa, muut raaka-
aineet eivät saa kontaminoitua. [21 & 22.] 
 
Reseptejä kirjoitettaessa ja ruokalistoja suunniteltaessa tulee kiinnittää huomioita eri-
tyisruokavalioannoksiin.  Suunnittelussa on tiedettävä tarkkaan, mitkä raaka-aineet 
ovat kiellettyjä mitkä sallittuja eri ruokavalioita noudattaville asiakkaille. Suunnitel-
man pohjalta osataan valita oikeat raaka-aineet ja puolivalmisteet ruuan valmistuk-
seen. Reseptiohjeet tulee kirjoittaa selkeästi ja niistä tulee ilmetä kyseessä oleva eri-
tyisruokavalio (kuva 7). Valmistaessa tulee huomiota kohdistaa raaka-aineiden käsit-
telyyn niin että ristiin saastumista ei pääse tapahtumaan. [21 & 22.] 
 
Alkutuotanto
↓
Mylly
↓
Raaka-aineiden hankinta ja varastointi
↓
Valmistus
↓
Säilytys ja pakkaaminen
↓
Kuljtetus ja varastointi
↓
Myynti ja tarjoilu
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KUVA 7. Erään keittiön resepti kastikkeelle. [28] 
 
Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla yhtenä kriittisenä pisteenä raaka-aineiden oikea 
säilytys. Säilytyksessä on huomioitava raaka-eineiden oikeanlainen säilytys. Lisäksi 
tulee huomioida, että erityisruokavaliota noudattavat asiakkaat reagoivat hyvinkin 
pieniin määriin voimakkaasti. Säilytystilojen tulee olla tilavia, jotta raaka-aineet eivät 
pääse sekoittumaan ja että puhtaudesta on helppo huolehtia. [21; 22 & 26.] 
 
Raaka-aineiden käsittely kuin myös esivalmisteiden tekeminen ovat tärkeitä seurannan 
kohteita. Erityisruokavaliovalmisteita valmistettaessa työvälineiden, -pintojen ja -
laitteiden tulee olla puhtaita.  Samalla paistinrasvalla ei saa paistaa ranskalaisia glu-
teenittomalle ja ei gluteenittomalle asiakkaalle. Henkilökunnan vaatetuksen puhtau-
teen tulee kiinnittää huomiota valmistaessa ruokaa, sillä jauhopölyn riski siirtyä vaat-
teen kautta ruokaan on suuri.  Parhaiten vältetään ristikontaminaatioita valmistamalla 
erityisruokavalioruoka ennen muita ruokia. Yhtenä ratkaisuna ristikontaminaatioon on 
oma työpiste erityisruokavalioruokien valmistamiseen. Pakkaamisessa on kiinnitettävä 
huomiota siihen, että kaikki huomaavat kyseessä olevan erityisruokavalioruuan. [21 & 
22.] 
 
Tarjoilussa riskinä on ruokien sekoittuminen. Gluteenittomat leivät tulee säilyttää 
omissa tarjoiluastioissaan ja niille tulee olla oma margariini ja voiveitsi. Raaka-
aineiden sekoittumista myös estetään sillä että jokaisessa tarjoiluastiassa on omat ot-
timet. [21 & 22.] 
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5.4 Omavalvontasuunnitelma 
 
Gluteenittomissa tuotteissa omavalvonnan merkitys korostuu, koska pienikin konta-
minaatio vaikuttaa tuotteiden turvallisuuteen. Toimivalla ja tehokkaalla omavalvon-
nalla varmistetaan elintarvikkeiden sopivuus gluteenittomaan ruokavalioon. Elinkei-
noharjoittaja on velvollinen elintarvikelain mukaan tunnistamaan omaan yritystoimin-
taansa liittyvät vaarantavat tekijät ja hallitsemaan ne. Omavalvontasuunnitelma laadi-
taan kirjallisesti ja siinä tulee olla määriteltynä seuraavat asiat: 
 
- Toiminnassa esiintyvät riskikohdat, jotka sisältävät mahdolliset vaaratekijät 
- Vaaratilanteiden valvontamenetelmät 
- Riskikohtien toimenpiderajat 
- Määriteltävä toimintatapa toimenpiderajan ylittyessä 
- Omavalvonnan toiminnan varmistuminen. [25 & 26.] 
 
Omavalvonnassa tulee pitää kirjaa tuloksista ja virheiden korjaamiseksi tehdyistä toi-
menpiteistä. Kirjauksia on säilytettävä vähintään yhden vuoden ajan. Tuotantoproses-
sin jokaisen vaiheen kontaminaatio sekoittumisvaarat ja gluteenikontaminaatiot on 
otettava huomioon. Omavalvonta saadaan aukottomaksi, jos työntekijät sitoutuvat sen 
toteuttamiseen ja heillä on kaikki tarvittava tieto keliakiasta, gluteenista ja gluteenit-
toman ruokavaliohoidon tarkkuudesta.[25 & 26.] 
 
Ammattikeittiössä tulee huomioida ruokayliherkkyydet raaka-ainevalinnoissa ja uusia 
ruokalajeja kehitettäessä. Lisäksi on huomioitava uusia raaka-aineita valittaessa alku-
perä, koostumus ja valmistustavat. Henkilökunnan tulee tietää ruokien sisällöt. Oma-
valvonnassa on oltava kirjattuna allergiariskien torjunta. Palvelutiskissä on esitettynä 
ruokalajien raaka-aineluettelo. Ruokaa käsiteltäessä huomioidaan kontaminaatioriskit 
jokaisessa työvaiheessa. [24.] 
 
Keittiössä tehdään useita tarkistuksia, ennen kuin asiakkaalle tarjotaan gluteenitonta 
ruokaa. Raaka-aineista tarkistetaan muun muassa silmämääräisesti puhtaus ja pak-
kausmerkinnöt. Erityisruokavalioista tulee olla kuvaus omavalvontasuunnitelmassa. 
Omavalvontasuunnitelma laaditaan yrityksen avaamisen aikoihin ja päivitetään aika 
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ajoin. Työntekijöiden tulee tutustua omavalvontasuunnitelmaan. Jokapäiväisessä ar-
jessa omavalvonta toteutuu lämpötilamittauksin, raaka-aineiden käyttämisellä tulojär-
jestyksessä ja siten, että gluteenittomat tuotteet säilytetään omalla paikallaan kannelli-
sessa laatikossa. [23.] 
 
Ruokalistaa suunniteltaessa tulisi ennakoida erityisruokavaliot.. Ruokalistassa on jo 
valmiina maininta gluteenittomista annoksista. Toimijan kannalta tieto erityisruokava-
liosta etukäteen on paras vaihtoehto. Gluteenittomat annokset pitää valmistaa erikseen 
joko ajallisesti tai omassa tilassaan (kuva 8). Valmistuksessa tulee huomioida omat 
valmistusastiat tai puhtaat valmistusastiat. Suurissa määrissä gluteenittomia annoksia 
suositellaan valmistamaan omana valmistuksenaan normaalien ruokien jälkeen. Toi-
mintatapana joissakin yrityksissä on myös nimetä yksi kokki valmistamaan erityisruo-
kavalioruokia. Maissitärkkelyspohjaisia sisältäviä ruokia käytetään paljon lounasra-
vintoloissa, joka vähentää erillisien gluteenittomien ruokien valmistamista [23.] 
 
 
KUVA 8. Laitoskeittiön kulmassa sijaitseva dieettikeittiö. [29] 
 
Tiedon kulkuun keittiöstä asiakkaalle on erilaisia ratkaisuja. Tärkeää on kuitenkin, että 
henkilökunta tietää kenelle erityisruokavalioannos tarjoillaan. Henkilökunnan tulee 
tietää annosten raaka-aineet sekä pitää olla mahdollisuus helposti tarkastaa raaka-
aineiden tiedot. Keittiössä käytetään annoksen merkkaamiseen pyykkipoikaa lautasen 
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raunalla, jossa on allergian tai erityisruokavalion nimi. Buffet-tarjoilussa käytetään 
pientä kylttiä ruuan vieressä. Työntekijöiden ammattitaitoa pidetään yllä eri perehdy-
tyspäivin ja jatkokoulutuksin. [23.] 
 
Virheen sattuessa väärä annos viedään pois ja tarjoillaan uusi gluteeniton tuote. Ruu-
anvalmistus käydään läpi ja sen riskipisteet arvioidaan uudestaan. Taustat ja todellinen 
vaara pyritään kartoittamaan. Tutkitaan asiakaspalvelunprosessiin osallistuvan henki-
löstön mahdollisuuksia ehkäistä vastaavia tapauksia. Erityisesti korostuu myyntihenki-
löstön rooli tiedonantajana. Kontaminaatioriskit buffettarjoilussa ovat suuret, koska 
kontaminaation aiheuttaja saattaa olla toinen asiakas, joka on esim. vaihtanut ottimet 
vahingossa normaalin ja gluteenittoman ruuan välillä. Havaittaessa virhe tulee asia-
kasta informoida välittömästi. [23.]     
 
Tilasuunnittelussa tulisi ottaa huomioon allergiakontaminaatioriskit. Jauhopölyn riski 
on aina suuri keittiöissä.  Suurissa tuotantokeittiöissä olisi hyvä ottaa huomioon eri-
tyisannoksien tekeminen, jos annoksia on 400–600 päivässä. Suositeltavaa olisi, että 
keittiössä olisi erillinen alue tai huone erityisannoksien tekemiseen.  Kaikissa kohteis-
sa tulisi ottaa huomioon säilytystilat erityisvalmisteille (kuva 9). [24.] 
 
KUVA 9. Gluteenittomien jauhojen erillinen säilytyskaappi. [30] 
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5.4.1 Alkutuotanto 
 
Gluteenipitoista viljaa ei saa kasvaa pellolla, jossa viljellään keliaakikolle soveltuvia 
viljoja. Sadonkorjuussa suositellaan käytettäväksi pelkästään gluteenittomille viljoille 
tarkoitettuja korjuuvälineitä, muuten välineistön puhdistus tulee suorittaa asianmukai-
sesti.[23 & 25.] 
 
5.4.2 Mylly 
 
Viljakauppalainsäädäntö sallii 5 % epäpuhtauden vilja-raaka-aineissa, jotka tuodaan 
myllyyn. Raaka-ainetta vastaanotettaessa tulee varmistua todistuksin, tarkastuksin ja 
analyysein, että raaka-aine täyttää gluteenittomuudelle asetetut kriteerit. Gluteenitto-
mien tuotteiden jauhamiseen tulee olla oma valmistuslinja, koska jauhatustuotteita 
saattaa jäädä jauhatuskoneeseen tai laitteisto tulee puhdistaa huollella. Lisäksi ilmassa, 
vaatteissa ja työntekijöiden mukana saattaa kulkeutua jauhopölyä gluteenittomiin tuot-
teisiin.    Ennen valmistamisen aloitusta tulee varmistaa, että välineet ja laitteet on 
perusteellisesti puhdistettuja. Raaka-aineiden gluteenittomuus tulee varmistaa ennen 
jauhoseoksen valmistamista. [23 & 25.] 
 
Gluteenittomat jauhatustuotteet tulee säilyttää tarkasti ja suljetussa erillisessä astiassa 
omalla alueellaan tai erillisessä varastossa (kuva 10). Jos alihankkija suorittaa valmis-
tuksen tai pakkaamisen, tulee alihankkijan omavalvontasuunnitelmaan perehtyä. Pak-
kausmerkinnät tulee myös varmistaa. [23 & 25.] 
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KUVA 10. Pääsääntöisesti gluteenittoman keittiön jauhojen ja sokerin tarkka 
varastointi. [31] 
 
5.4.3 Raaka-aineiden hankinta ja varastointi 
 
Gluteenittomia raaka-aineita hankittaessa on käytettä luotettavia tavarantoimittajia. 
Lisäksi on sovittava raaka-aineen laadusta ja koostumuksesta. Toimittajalla tulee olla 
raaka-aineen gluteenittomuudesta ja puhtaudesta todistus. Raaka-aineen koostumus- ja 
tuotesisältöjen muuttumisesta informoiminen kuuluu tavarantoimittajan vastuulle. 
Tieto kulkee toimivassa omavalvonnassa valmistuksesta tarjoiluun aina asiakkaalle 
saakka. Gluteenittomia raaka-aineita tulee säilyttää omassa varastossaan tai omalla 
merkityllä alueellaan.  Säilytystä suositellaan omassa alkuperäispakkauksessaan tai 
kannellisessa säilytysastiassa, jossa alkuperäiset merkinnät on luettavissa (kuva 11).  
Vastaanottotarkastuksessa tarkastetaan, että tuote on kriteerien mukainen gluteeniton 
tuote.  [23 & 25.] 
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KUVA 11. Gluteenittomat tuotteet sijoitettuna kuiva-ainevarastossa ylähyllylle. 
[32] 
 
5.4.4 Valmistus 
 
Leipomoissa gluteenittomille tuotteille tulee olla erilliset tilat valmistukseen ja jääh-
dyttämiseen. Gluteenittomien tuotteiden valmistamisessa tulee käyttää omia välineitä 
esim. paistamisessa ja pakkaamisessa.  Muuten tulee välineet puhdistaa asian mukai-
sesti. Kontaminaatioriskin poistamiseksi suositellaan, että gluteenittomat tuotteet val-
mistetaan aamulla ensimmäiseksi tai erillisenä päivänä. Valmistuksen jokaisessa työ-
vaiheessa tulee ottaa huomioon gluteenittomuus.   [1 & 25.] 
 
Suurkeittiöissä kontaminaatioriski on suuri, koska gluteenittomia elintarvikkeita val-
mistetaan samoissa tiloissa ja samoilla välineillä kuin tavanomaisia elintarvikkeita. 
Jauhopölyyn ja pintojen puhtauteen tulee kiinnittää huomiota, kuten myös työntekijöi-
den vaatteisiin ja käsiin. [23 & 25.] 
 
Suositellaan, että gluteeniton tuote valmistetaan ennen tavanomaisen elintarvikkeen 
valmistusta. Suurkeittiöissä ja leipomoissa tulee varmistaa raaka-aineiden pakkaus-
merkinnöistä, tuotteen soveltuvuus keliaakikolle. Raaka-aineiden sekoittumista mini-
moidaan käyttämällä vakioituja reseptejä gluteenittomassa leivonnassa ja ruuan laitos-
sa. [23 & 25.] 
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5.4.5 Säilytys ja pakkaaminen 
 
 Säilytys on aina järjestettävä niin, että kontaminaatio- ja sekoittumisvaaraa ei ole. 
Konditoriotuotteet ja leivät tulee säilyttää astioissa, jotka on merkitty tai muuten pei-
tettynä. Vähittäismyyntiin menevät gluteenittomat tuotteet on leipomoissa pakattava ja 
merkittävä säädösten mukaisesti. Keskuskeittiöissä jakeluun menevät annokset tulee 
pakata omiin, suljettuihin astioihin. Astioissa tulee olla tarkat paikallaan pysyvät mer-
kinnät.  Henkilökunnan tiedot gluteenittomasta ruokavaliosta on avainasemassa glu-
teenittomien ruokien valmistamisessa, pakkaamisessa ja tarjoilussa. Erityisesti henki-
lökunnan osaamisen tärkeys korostuu asiakkaalle annetussa oikeassa informaatiosta 
tarjolla olevista tuotteista. [23 & 25.] 
 
5.4.6 Kuljetus ja varastointi 
 
Kuljetuksessa ja varastoinnissa on otettava huomioon, ettei gluteeniton tuote sekoitu 
tai kontaminoidu tavallisten tuotteiden kanssa. Kontaminaation syntyä ehkäisevät kul-
jetuslaatikoiden puhtaus ja pakkausten huolellinen sulkeminen. Tuotteissa tulee olla 
merkinnät ja ne niiden oikeellisuus tulee tarkistaa (kuva 12). [23 & 25.] 
  
KUVA 12. Gluteenittomille tuotteille varattu kolme alinta hyllyä pakastimessa. 
[33] 
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5.4.7 Maahantuonti 
 
Koostumusvaatimukset Suomeen tuoduille tuotteille ovat samat kuin kotimaisille tuot-
teille. Maahantuojan tehtävänä on selvittää tuotteen koostumus- ja laatuvaatimukset 
sekä huolehtia ettei tuote kontaminoidu. Lisäksi maahantuojan tulee perehtyä valmis-
tajan omavalvontasuunnitelmaan. Suomen lainsäädännön mukaan tarkistetaan pakka-
uksen merkinnät ja mahdolliset ristiriitaisuudet merkinnöissä. Maahantuojan tulee 
saada valmistajalta mahdolliset tuotteen muutoksesta johtuvat koostumus- ja tuotesi-
sältötiedot, jotta maahantuoja voi tarvittaessa informoida asiakkaitaan. . [23 & 25.] 
 
5.4.8 Tarjoilu 
 
Tarjoilussa tulee olla selkeät merkinnät gluteenittomuudesta. Tarjoilu tulee järjestää 
niin, että kontaminaatio ja sekoittumisvaaraa tavanomaisiin tuotteisiin ei ole. Glu-
teenittomiin tuotteisiin tulee laittaa omat ottimet ja ne tulevat olla omissa tarjoiluasti-
oissaan (kuva 13). Henkilökunnalta tulee saada tietoa tuotteista ja raaka-aineista. [23 
& 25.] 
 
 
KUVA 13. Oma tarjoilulinjasto dieettiruuille. [34] 
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6 GLUTEENITTOMUUSTUTKIMUKSET 
 
Gluteenipitoisuutta tutkitaan yrityksien omavalvonnan toimivuuden takia, koska halu-
taan varmistua koko tuotantoprosessin hygieenisyydestä ja toimivuudesta. Viranomai-
nen tai elintarvikeharjoittaja itse voi epäillessään kontaminaatiota määrätä tuotteen 
gluteenianalyysin. Lisäksi haettaessa gluteeniton-merkkiä Keliakialiitto ry:tä tulee 
teettää gluteenianalyysi.  Akkreditoidut laboratoriot Turussa ja Seinäjoella tekevät 
Suomessa gluteenianalyyseja. [ 25 & 26.] 
 
Suomessa ja ulkomailla on tehty muutamia gluteenittomiin elintarvikkeisiin liittyviä 
tutkimuksia.  Suomessa toteutuksesta on ollut huolehtimassa Keliakialiitto ry ja Evira. 
Ulkomailla toteutukseen on osallistunut American dietetic assosiation tutkimusryhmi-
en kanssa.  
 
Seuraavissa kappaleessa tarkastellaan neljää tutkimusta, joissa on selvitetty gluteenit-
tomien elintarvikkeiden gluteenipitoisuutta. Yhdessä tutkimuksessa selvitettiin glu-
teenisiirappien määrittämiseen parhaiten soveltuvaa metodia.  Toisessa tutkimuksessa 
selvitettiin yleisesti parhaiten soveltuvaa menetelmää gluteenipitoisuuden määrittämi-
seksi elintarvikkeista. Tutkimukset on toteutettu Suomessa, Tsekin Prahassa ja Yh-
dysvalloissa. 
 
6.1 Eviran ”Gluteenittomat elintarvikkeet”- tutkimus 
 
Vuonna 2000 Elintarvikevirasto julkaisi tutkimuksen” Gluteenittomat elintarvikkeet”, 
Tullilaboratorio toteutti hankkeen Suomen Keliakialiiton ja Elintarvikeviraston kans-
sa. Tutkimuksessa tutkittiin 53 näytteen gluteenipitoisuus. Näytteistä neljä: kaksi tatta-
rijauhoa, kookospikkuleipä ja leipäjauhoseos ylitti Codex Alimentariuksen salliman 
gluteenipitoisuuden 50 ppm. Kuudessa näytteessä oli kohonnut gluteenipitoisuus 20-
35 ppm välillä. Loput 43 näytettä täyttivät tuolloisen elintarvikkeille hyväksyttävän 
alhaisen gluteenipitoisuuden alle 16 ppm. [35.] 
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6.2 Elintarvikkeiden gluteenipitoisuuden valvontatutkimus 2003 
 
Elintarvikevirasto teki elintarvikkeiden gluteenipitoisuus tutkimuksen vuonna 2003. 
Näytteitä oli 80 kpl. Kahdessa tuotteessa gluteenipitoisuus ylitti gluteenipitoisuusrajan 
0,02 mg/ 100 g. Molemmat näytteet olivat kauranäytteitä. Kontaminaatio oli ilmeisesti 
peräisin vehnän, ohran ja rukiin gluteenista. 83 % tutkituista tuotteista täytti annetun 
rajan 0,02 g/100 g:ssa elintarviketta. [3.] 
 
6.3 (Gluteenin määrittäminen glukoosisiirappinäytteistä) Determination of 
gluten in glucose syrups  
 
Vuonna 2009 Journal of Food composition and analysis julkaisi tutkimuksen ”Deter-
mination of gluten in glucose syrups”. Tutkimuksessa mitattiin gluteenipitoisuutta 20 
siirapista ja viidestä suklaapatukasta. Glukoosisiirappi on tavanomainen makeutusaine 
ja kristallisoitumisen estoaine virvoitusjuomissa, leivonnaisissa ja päivittäisissä tuot-
teissa. Tutkimuksen tarkoituksena oli tutkia siirappien gluteenipitoisuudet, koska veh-
näpohjaisen siirappien tuotemerkinnät ovat vaihtelevia keliaakikkojen kannalta. Siira-
peista 11 näytettä sisälsi maissisiirappia ja 9 sisälsi vehnäsiirappia. Kyseinen gliadiini 
ELISA havaitsee 3 ppm gluteenipitoisuuden vehnän, rukiin ja ohran prolaamiinesta. 
Kilpailevan ELISA pitoisuus on 3 ppm, mutta se havaitsee gliadiinit vehnästä, horde-
iinit ohrasta ja sekallit rukiista. Lisäksi näytteet analysoitiin gliadiini ELISA:lla. Kai-
kissa tuotteissa gluteiinipitoisuus oli alle 20 mg/kg. Tutkimuksen perusteella voidaan 
sanoa, että keliaakikon ruokavalioon soveltuvat niin vehnä kuin myös maissitärkke-
lyspohjaiset siirapit. [36.] 
 
6.4 Jyväskylän alueen gluteenittomuus elintarvikkeissa 
Mikkelin ammattikorkeakoulun Riikka Heinosen ja Emmi Turusen opinnäytetyössä 
Jyväskylän kaupungin ympäristöterveysosastolla selvitettiin gluteenittomien elintar-
vikkeiden gluteenipitoisuuksia Jyväskylän seudun alueella. Tutkimuksessa tarkastel-
tiin elintarvikkeiden gluteenittomuutta ja siihen liittyviä tekijöitä. Taustana työlle toi-
mi muuttuva EU-säädös koskien gluteenittomia elintarvikkeita. Gluteeni-analyysi teh-
tiin 40 näytteelle ja tutkimusrajoina käytettiin uutta EU-säädöstä (Komission asetus 
41/2009), jossa tuotteen gluteenipitoisuus saa enintään olla 20 mg/kg:ssa. Näytteet 
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analysoitiin Turussa Nab-labs Oy:ssä. Näytteet oli kerätty Jyväskylän alueen elintar-
vikelaitoksilta ja -yrityksiltä, kuten ravintoloista, pizzerioista ja laitoskeittiöistä. Tu-
loksissa ilmeni yksi pitoisuusylitys. Kyseisessä makaroninäytteessä oli 100 mg/kg 
gluteenia. Viidessä näytteessä gluteenipitoisuudet olivat 6-15 mg/kg. Lopuissa 34 
näytteessä oli gluteenia alle 5 kg/mg. Turusen ja Heinosen mukaan saaduista tuloksis-
ta voidaan todeta Jyväskylän alueella gluteenittomina tarjottavien ruoka-annosten ole-
van gluteenittomia muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta. [37.] 
6.5 Kuusiokuntien gluteenittomuus elintarvikkeissa  
Kuusiokuntien (Alavus, Kuortane, Lehtimäki, Soini, Töysä, Ähtäri) ympäristöterveys-
osastolla selvitettiin gluteenittomien elintarvikkeiden gluteenipitoisuuksia Kuusiokun-
tien seudun alueella vuonna 2009. Tutkimuksessa tarkasteltiin elintarvikkeiden glu-
teenittomuutta. Taustana työlle toimi muuttuva EU-säädös koskien gluteenittomia 
elintarvikkeita. Gluteenianalyysi tehtiin 7 näytteelle ja tutkimusrajoina käytettiin uutta 
EU-säädöstä, jossa tuotteen gluteenipitoisuus saa enintään olla 20 mg/kg:ssa. Näytteet 
analysoitiin Turussa Nab-labs Oy:ssä. Näytteet oli kerätty Kuusiokuntien alueen elin-
tarvikelaitoksilta ja -yrityksiltä, kuten pizzerioista ja leipomoista. Viidessä näytteessä 
gluteenipitoisuudet olivat alle 5 mg/kg. Pullanäytteen tulokseksi saatiin 16 mg/kg:ssa. 
Tuloksista ilmeni, että alueelle on yksi pitoisuusylitys: pizza näytteessä, jonka tulok-
seksi saatiin 50 mg/kg:ssa. Kahden näytteen korkeammat pitoisuudet johtuivat siitä, 
että toiminta on ajallisesti erotettua ja tuotteet paistetaan samassa uunissa.  [ 38.] 
6.6 ( Määritysmenetelmä määrittämään ruokien gluteenipitoisuutta) Commercial 
assays to Assess Gluten Content of Gluten free Foods  
 
Vuonna 2008 Journal of the American dietetic association julkaisi tutkimuksen” 
Commercial assays to Assess Gluten Content of Gluten free Foods: Why they are not 
created equal ”. Tutkimuksessa vertailtiin kahden eri ELISA menetelmän sopivuutta 
gluteenipitoisuuden analysointiin (ks.taulukko 3). Luotettavaa standardisoitua metodia 
tarvitaan analysoimaan gluteenipitoisuutta elintarvikkeista. Tutkimuksessa selvitettiin, 
mikä menetelmä olisi tarkin ja paras gluteenianalyysiksi. R5 menetelmä eli kilpaileva 
ELISA perustuu yhden sitoutumiskohtamolekyylin tunnistamiseen. ELISA -
menetelmällä pystytään määrittämään proteiineja ja polypeptidejä, jotka sisältävät 
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kaksi vasta-aineen sitoutumiskohtaa. Tutkimuksen johtopäätöksenä oli, että R5-
ELISA- menetelmä soveltuu parhaiten gluteenipitoisuuden analysointiin.[39.] 
 
TAULUKKO 3. ELISA:n ja R5 ELISA:n vertailu.  [39] 
 
 
7 PROLAMIINIEN IMMUNOLOGISET MÄÄRITYSMENETELMÄT 
 
Näyte gluteenipitoisuuden määrittämisen varten otetaan normaaleja näytteenotto-
ohjeita noudattaen, jolloin näytteen edustavuus on katettu. Gluteeninäytteeksi tarvi-
taan 100 g painoinen näyte esim. jauhoja tai kokonainen pizza. Laboratoriossa näyte 
saa koodin, jonka avulla se tunnistetaan [35.] 
 
Gluteeninäytettä säilytetään kuivakaapissa, jääkaapissa tai pakastimessa erillään muis-
ta näytteistä. Näyte homogenisoidaan aluksi. Näyte jauhetaan tai sekoitetaan tasaiseksi 
massaksi, josta punnitaan jatkonäyte tutkimusta varten. Pizzanäytteet homogenisoi-
  w-gliadiini ELISA R5 ELISA 
Mittaa fraktiota vehnän gliadiinista 
Antibodia QQPFP:tä, jota esiin-
tyy vehnän gliadiinissa, 
 ohra hordeiinissa ja rukiin seka-
lissa. 
Minimi pitoisuus 150 ppm gluteiinia 5 ppm gluteiinia 
Pääsääntöinen 
käyttö 
arvioidaan gluteenipitoisuutta kuu-
mennetusta 
 ja ei-kuumennetusta ruuista 
arvioida gluteenipitoisuutta 
kuumennetusta  
ja ei kuumennetusta ruuista 
Eristys metodi 40 % etanoli sekoitus 
Vahvuudet 
W-gliadiini ei denaturoitunut kuu-
mennettaessa. Voidaan käyttää  
gluteenin analysoimiseen natiivi ja 
kuumennetuissa proteiineissa 
QQPFP on resistantti kuumuu-
delle.  
Tunnistaa kaikki fraktiot. 
Haitta-puolet 
Yliarvioi ohran pitoisuuden. Ei voi 
käyttää hydrolisoituneet 
 gluteenin arvioimiseen, sillä voi ali- 
tai yliarvioida pitoisuuden. 
Yliarvioi ohran pitoisuuden. Ei 
voi käyttää hydrolisoituneet  
gluteenin arvioimiseen, sillä voi 
yliarvioida pitoisuuden. 
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daan tehosekoittimella, jolloin saadaan tasainen massa pohjasta ja täytteestä.  Massas-
ta otetaan näytteitä eri kohdista ja yhdistetään kokoomanäytteeksi, joka jatkaa lopulli-
seen uuttoon ja testeihin. Gluteenipitoisuuden tutkimiseksi jatkonäyte uutetaan nestee-
seen lämpökäsittelyn ja ravistelun avulla. Gluteeni siirtyy nesteeseen, josta sentrifu-
gissa erotetaan kiinteät ainekset. Tuloksena on kirkas liuos. Kiinteät ainekset voivat 
häiritä tutkimusta. [35.] 
 
Gluteiinimäärityksiä voidaan tehdä kahdella eri tavalla: vasta-ainetekniikalla tai DNA-
tekniikalla. DNA-tekniikassa etsitään näytteestä vehnän, ohran ja rukiin DNA:ta. [35.] 
 
Vasta-ainetekniikkaan perustuvassa menetelmässä gluteeni tutkitaan sentrifugoidusta 
nesteestä. Kitti sisältää kaikki gluteenitutkimukseen tarvittavat kemikaalit ja kerta-
käyttömateriaalit. Tutkimukseen tarvitaan myös eri laboratoriovälineitä. Vasta-
ainetekniikkaan perustuvassa testissä hyödynnetään gluteenimolekyylin taipumusta 
tarttua tiettyyn gluteenille spesifiseen vasta-aineeseen. Gluteeni tarttuu testikuoppiin, 
kun muut ainekset huuhtoutuvat pois. Gluteeniin liitetään väriä tuottava osio, jonka 
avulla voidaan mitata värireaktion tulos. Mitä enemmän gluteenia näytteessä on, sitä 
enemmän keltaista väriä muodostuu näkyviin. Värin voimakkuutta verrataan standar-
dinäytteiden muodostamaan suoraan. Ennalta tunnettujen standardinäytteiden pitoi-
suuden avulla voidaan määrittää alkuperäisen näytteen gluteenipitoisuus. Laboratorio-
tutkimuksissa noudatetaan tarkkuutta gluteenittomia näytteitä käsiteltäessä, koska 
esim. jauhopöly saattaa aiheuttaa näytteen kontaminaatiota. [35.] 
 
ELISA-menetelmällä perustuu biokemialliseen vasta-ainetekniikkaan. Menetelmää 
käytetään paljon immunologisten yhdisteiden määrityksessä. ELISA-testeillä voidaan 
havaita vasta-aine tai antigeeni eli vasta-aineen muodostaja.  Tutkittavaa proteiiniin eli 
antigeeniin sitoutuvat spesifiset vasta-aineet. Muodostuneeseen kompleksiin liitetään 
ns. entsyymikonjugoitu vasta-aine seurauksena syntyy mitattava yhdiste. Antigeenin 
pitoisuus on verrannollinen muodostuvaan yhdisteen pitoisuuteen. [11 & 40.] 
 
ELISA-menetelmä, joka perustuu vasta-aine menetelmään, voidaan tunnistaa vehnän, 
ohran ja rukiin valkuainen. Menetelmä ei sovellu kauralle. Kyseinen menetelmässä 
toisella nimeltään R5-vasta-ainemenetelmä tunnistaa gliadiinipeptidin QQPFP. Kilpai-
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leva ELISA-menetelmä on kehitetty tunnistamaan ruuassa pilkkoutuneita ja hydroly-
soituneita prolamiineja. [11 & 40.] 
 
7.1 Prolamiinispesifiset vasta-aineet 
 
Erilaisia mono- ja polymeerisiä vasta-aineita on kehitetty prolamiinien tunnistami-
seen. Suurin osa on kehitetty gliadiinin tai sen alayksiköitä vastaan. W-gliadiini- tai 
R5 – vasta-aineeseen perustuvia immunologisia gluteenimäärityksiä on paljon mark-
kinoilla. [11.] 
 
R5-vasta-aineeseen perustuva ELISA-menetelmästä tuli Codex Alimentarius- komis-
sion hyväksymä I-tyypin menetelmä vuonna 2006. Se on siis ainoa virallinen mene-
telmä gluteenipitoisuuden määrittämiseksi Kyseisellä menetelmällä päästää mataliin 
gliadiinitasoihin kuten 2-5 ppm (mg/kg).. Menetelmässä R5-vasta-aine tunnistaa 
QQPFP-sekvenssiin, jota esiintyy toistuvasti prolamiineissa. Vasta-aine tunnistaa suu-
rikokoisia proteiineja, w-gliadiineja, α- ja γ-gliadiineja. Tällä ELISA-menetelmällä 
tunnistetaan vehnän, ohran ja rukiin valkuainen, mutta ei kauran valkuaista. Sitoutu-
misherkkyys vaihtelee prolamiinialayksikön mukaan. [11 & 19.] 
 
Codex Alimentarius-standardin mukaan gluteenipitoisuuden määrittämiseksi glu-
teenittomat elintarvikkeiden viljamateriaalin prolamiinit tulee uuttaa 40 - 70 % alko-
holi-vesiliuoksessa. Liuos analysoidaan immuno-kemiallisella menetelmällä.  Vasta-
aineen on tunnistettava elintarvikkeen proteiini. Prolamiinipitoisuuden tarkasta määrit-
tämisestä tekee haastavaa prolamiinien monimuotoisuus. Tunnistusrajan on oltava 
10mg/kg elintarviketta. Riippumatta elintarvikkeen tyypistä ja sen valmistusprosessis-
ta menetelmällä pitäisi voida määrittää haitalliset proteiinit.[11.] 
 
Analyysi ei reagoi kauraan, maissiin, riisiin, hirssiin, tattariin, quinoaan tai amarant-
tiin, joita kutsutaan luontaisesti gluteenittomiksi viljoiksi. Sen sijaan se reagoi erittäin 
voimakkaasti ohran hordeiineihin sekä ei-haitallisiin soijan ja lupiinin proteiineihin. 
[11.] 
 
Gluteiini standardit perustuvat vehnäproteiiniin, koska vertailunäytteiden on oltava 
samanlaisia tutkittavan näytteen kanssa. Vehnää on viljoista tutkittu eniten. Standardi 
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ei siis kvantitoi gluteenipitoisuutta ohran ja rukiin näytteistä. Kansainvälistä standar-
dia ei ole heinäkasvien heimoon kuuluville viljojen prolamiineille vaan yleisesti käy-
tetään monenlaisia eri standardeja, joka johtaa eroihin menetelmien saaduille tuloksil-
le. [11.] 
 
Standardiongelmaa on pyritty ratkaisemaan synteettisien peptidien avulla, koska puh-
taan gliadiinin eristäminen viljasta on mahdotonta. Luonnossa esiintyvän prolamiini-
fraktion koostumusta ei ole aina sama eikä koostumusta tunneta yksityiskohtaisesti. 
Monimuotoisen prolamiinirakenteen rakentamnen ei ole helppoa. Tulokseksi saadaan-
kin peptidipitoisuus, jonka vasta-ainetunnistus saa aikaan. [11.] 
 
7.2 Kompetiivinen ja sandwich-ELISA-menetelmä 
 
ELISA- menetelmiä on kaksi erilaista versiota. Sandwich ELISA -menetelmällä pys-
tytään määrittämään proteiineja ja polypeptidejä, jotka sisältävät kaksi vasta-aineen 
sitoutumiskohtaa. Hydrolyysituotteita eli gluteenilähtöisiä peptidejä voidaan tunnistaa 
kompetiivisen eli kilpailevan ELISA:n avulla, jossa tunnistukseen riittää yksi sitoutu-
miskohta tutkittavalle molekyylille (kuva 14).  Spesifisien vasta-aineiden kehittämisen 
takia kompetiivisen menetelmän käyttö on lisääntynyt. [11 & 40.] 
 
Kompetiivinen eli kilpaileva ELISA-menetelmä on kehitetty, koska ruuassa ja annok-
sissa prolamiinit voivat olla pilkkoutuneita ja osaksi hydrolysoituneita. Tutkimusta 
tällä saralla tarvitaan vielä luotettavan ja toimivan menetelmän aikaansaamiseksi. 
[19.] 
 
 
KUVA 14. Kompetitiivisen ja sandwich-ELISA-menetelmän periaate vasta-
ainesitoumisessa.  [11] 
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Sandwich-ELISA-menetelmässä kuoppalevyn kuoppien pinnassa on spesifistä vasta-
ainetta. Lisättävä tutkittava proteiini sitoutuu vasta-aineeseen muodostaen antigeenin 
ja vasta-aineen kompleksin. Sitoutumattomat yhdisteet huuhdotaan pois ja kuoppiin 
lisätään leimattu eli entsyymikonjugoitu vasta-aine. Leimattu vasta-aine sitoutuu jo 
muodostuneeseen kompleksiin.  Sandwich ELISA nimitys tulee muodostuvasta anto-
body-antigen-antobody- kompleksista.  Ylimääräiset entsyymikonjugaatit huuhdellaan 
pois ja lisätään värireagenssi sekä entsyymisubstraatti. Väriregenssi muutuu inkuboin-
nin aikana entsyymikongukaation takia siniseksi. Pystytysliuoksen lisääminen muuttaa 
värin keltaiseksi. Liuoksen absorbanssi mitataan spektrofotometrisesti ja tulos on suo-
raan verrannollinen näytteen proteiinipitoisuuteen. Koko menetelmä on erikseen ku-
vattuna kuvassa 15. Proteiinin on oltava tarpeeksi suuri, jotta siihen voi sitoutua kaksi 
vasta-ainetta. Menetelmä ei sovellukaan proteiinihydrolysaattien tunnistamiseen. [11 
& 40.] 
 
KUVA 15. Sandwich- ELISA:n periaate. [11] 
 
Kuopat (kuva 16) ovat päällystettyjä antigeenilla kompetiivisessä gluteenimäärityk-
sessä. Yhtä aikaa vasta-aineen kanssa lisätään näyteliuos tai standardi. Sitoutuminen 
tapahtuu gliadiiniin tai näyteliuoksen prolamiinipeptideihin entsyymikonjukaatilla. 
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Vasta-aineesta kilpailevat kompetiivisessä määrityksessä alustalle sidotut ja näytteen 
proteiinit muodostaen antigeenien ja vasta-aineidenkomplekseja. Menetelmästä on 
monta erilaista versiota. Vasta-aine voidaan sitoa kuoppaa tai voidaan käyttää useam-
pia vasta-aineita. Sitoutuneet entsyymikonjugaatit pestään pois ja jäljelle jää kuoppa-
levyyn sitoutuneet konjugaatit. Värireagenssi ja pysäytysliuos lisätään lopuksi. Mitattu 
absorbanssi on kääntäen verrannollinen näytteen peptidipitoisuuteen. [11 & 40.] 
 
KUVA 16. ELISA-testin analyysi kuopat. [11] 
 
Kompetiivinen ELISA-menetelmä soveltuu pienille proteiineille ja peptideille, koska 
menetelmässä käytetään vain yhtä vasta-ainetta. Sandwich menetelmä on spesifinen 
tutkittavalle molekyylille, mutta kompetiivinen menetelmä herkempi. Kompetiivisessä 
menetelmässä voi tapahtua epäspesifinen sitoutuminen yhden vasta-aineen takia.[11 & 
40.] 
 
Näytteenvalmistukset eroavat toisistaan kompetiivisessä ja sandwich-menetelmässä. 
Sandwich-ELISA menetelmässä käytetään ns. cocktail-uuttoa eli sekoitusreagenssia, 
jossa prolamiinit pelkistetään ennen reagenssin lisäystä. Vertailemalla uuttomenetel-
miä on osoitettu, että saannot cocktail-uutossa olivat 70–80 %, kun uuttaessa 60- % 
etanolilla gluteiinisaanto oli noin 30-50 %.Tutkimuksen mukaan prosessoitujen elin-
tarvikkeiden lämpökäsitellyt prolamiinit eivät uutu pelkistymättöminä, joka johtaa 
heikompaan uuttosaantoon. [11.] 
 
Prolamiinien monimutkainen rakenne, eri liuotus- eli uuttomenetelmät ja testit, elin-
tarvikkeiden eri prosessivariaatiot ja vertailumateriaalien puute tuo gluteenipitoisuu-
38 
 
den immunologiseen määrittämiseen haasteita. Suurin haaste on validointi, joka ei ole 
onnistunut vasta-aineiden erojen takia. [11.] 
 
 
8 KESKI-POHJANMAAN ALUEEN GLUTEENITUTKIMUS 
 
Tutkittiin kesällä 2011 Keski-Pohjanmaan ympäristöterveydenhuollon yhteistoiminta-
alueen elintarvikkeiden gluteenittomuutta uuden EU-säädöksen valossa.  Tarkasteltiin 
elintarvikelaitoksien ja – yrityksien omavalvonnan ja valmistustapojen tasoa gluteenit-
tomien elintarvikkeiden osalta. Tutkimuksessa otettiin 40 kpl näytteitä Keski-
Pohjanmaan ympäristöterveydenhuollon alueella eri elintarvikeyrityksistä ja -
laitoksista. Näytteenoton yhteydessä suoritettiin kohteisiin tarkastuslistan mukainen 
tarkastus. Näytteet otettiin pitopalveluyrityksistä, leipomoista, ravintoloista, laitos- ja 
keskuskeittiöistä. Näytteiden gluteenipitoisuus määritettiin RIDASCREEN Gliadin- 
testikittitutkimusmenetelmällä. Opinnäytetyö on tehty kyseisen projektin pohjalta tar-
kastelemalla gluteenipitoisuus tuloksia tilastollisesti ja koostamalla tarkastuksista yh-
teenveto.  
 
8.1 Tarkastuskysely 
Keski-Pohjanmaalle toteutetussa gluteenitutkimuksessa käytiin tarkastuksella 38 koh-
teessa. Näytteen oton lisäksi kohteisiin suoritettiin tarkastuslistan mukainen (Liite 2) 
tarkastus, jossa kartoitettiin toiminnanharjoittajien tietoja ja keittiön toimintatapoja 
gluteenittomien elintarvikkeiden näkökulmasta. Tarkastuslistassa kartoitettiin kohteen 
tietoja uudesta gluteenittomia elintarvikkeita koskevasta laista, gluteenittomista tuot-
teista ja niiden käsittelystä sekä omavalvonnasta.  Tarkastuksen yhteydessä annettiin 
kohteisiin viranomaisen tiedote (Liite 1) koskien Komission asetusta 41/2009.  
8.2 Keski-Pohjanmaan gluteiinianalyysi-tutkimus 
 
Keski-Pohjanmaan gluteenitutkimuksessa otettiin gluteenittomista tuotteista näytteitä. 
Tutkimusnäytteitä haettiin Keski-Pohjanmaan alueelta kesä- elokuun 2011 aikana lei-
pomoista, ravintoloista, keskus- ja laitoskeittiöistä. Kaikki toiminnan harjoittajat tar-
joavat asiakkailleen muiden tuotteiden lisäksi gluteenittomia tuotteita. Tutkimuksessa 
otettiin näytteitä niin suurilta laitoskeittiöiltä kuin myös pieniltä toiminnanharjoittajil-
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ta. Ennakko-oletuksena oli, että kyseisissä kohteissa olisi muita enemmän haasteita 
gluteenittomuuden varmistamisessa.  
 
Tutkimuskohteina oli: 
- 13 ravintolaa 
- 9 laitoskeittiötä 
- 9 keskuskeittiötä 
- 4 pizzeriaa 
- 5 leipomoa 
 
Tutkimuskohteet ja näytteet ovat taulukoituna liitteessä 3. Liitteeseen 3 on merkitty 
näytenumero, näytteenottokohteen tyyppi, tutkittava tuote, sen sisältö ja lisätietoja.  
 
 
9 TULOKSET 
Keski-Pohjanmaan ympäristöterveydenhuollon toiminta- alueelta saadut gluteenitto-
muustutkimuksen tulokset on esitettynä taulukossa 4. Taulukossa on tulokset glu-
teenipitoisuus ppm- yksiköissä (mg/kg). Sallittu gluteenipitoisuus EU- komission ase-
tuksen (41/2009) mukaan on 20 ppm.  Erittäin vähägluteenisissa tuotteissa gluteenipi-
toisuus saa olla asetuksen mukaan 100 ppm. Saatuja tutkimustuloksia Keski-
Pohjanmaan alueelta verrattiin tilastollisesti lopuksi Heinosen ja Turusen 2010 teh-
tyyn Jyväskylän tutkimukseen, joka oli laajuudeltaan samankokoinen 40 näytekappa-
leen suuruinen tutkimus. Näin pyrittiin vertailemaan alueiden tuloksia.  
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TAULUKKO 4. Keski-Pohjanmaan alueen gluteenitutkimustulokset. 
NÄYTENUMERO NÄYTE 
GLUTEIINI 
PITOISUUS 
ppm 
1 Makea piirakka 7 
2 Leivos 40 
3 Hampurilainen <5 
4 Hampurilainen <5 
5 Pizza <5 
6 Pizza <5 
7 Pizza <5 
8 Marsala kastike <5 
9 Kalakeitto <5 
10 Janssoninkiusaus <5 
11 Possupata 80 
12 Tummahapanimeläkastike <5 
13 Aurakastike <5 
14 Stroganoff <5 
15 Kesäkeitto <5 
16 Broilerivuoka <5 
17 Hernekeitto 60 
18 Pizza <5 
19 Kalapiirakka 9 
20 Hampurilainen <5 
21 Lihapullat <5 
22 Puuro <5 
23 Pizza <5 
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24 Muffinsi <5 
25 Kääretorttu <5 
26 Makaronilaatikko <5 
27 Kermainen pippurikastike 14 
28 Lihakastike <5 
29 Valkokastike 7 
30 Puuro <5 
31 Kanakastike <5 
32 Pippuripossukastike <5 
33 Porkkanalettu <5 
34 Naudanlihasuikalekastike <5 
35 Leipä <5 
36 Pinaattikeitto <5 
37 Pinaattikeitto <5 
38 Leipä <5 
39 Maksakastike <5 
40 Lihasoselaatikko <5 
 
 
9.1 Tarkastuskyselyn yhteenveto 
 
Keski-Pohjanmaalle tehdyssä gluteenittomuustutkimuksen yhteydessä suoritettiin tar-
kastus tarkastuslistan (liite 2) mukaan kohteisiin. Saaduista tiedoista kerättiin yhteen-
veto ja kuvia keittiön järjestelyistä (kuvat 7-13).  
 
Keski-Pohjanmaalla toiminnanharjoittajien kohteissa valmistamat annosmäärät vaihte-
livat kuukauden aikana nollasta yli 200 annokseen.  Suurin osa kohteista (25 %) val-
mistaa gluteenittomia annoksia kuukaudessa 0-20 kpl ja 60–100 kpl (kuva 17).  
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KUVA 17. Kohteiden annosmäärät kuukauden aikana.  
 
Toiminnanharjoittajista vain 22 % tiesi uudesta EU-säädöksestä, joka koskee glu-
teenittomia tuotteita. Toiminnanharjoittajista 88 % eivät tienneet uudesta säädöksestä. 
Yhdessä kohteessa kerrottiin, että oltaisiin tietoisia uudesta EU-säädöksestä, mutta 
aikaisempien tarkastuksien mukaan epäillään, että asia ei ole näin. Paikat, jotka tiesi-
vät muuttuvasta lainsäädöksestä, olivat laitos- ja keskuskeittiöitä. 
 
Kaikki paikat säilyttävät gluteenittomia raaka-aineita erillään. Suuremmaksi osaksi 
gluteenittomia elintarvikkeita säilytettiin omassa pakkauksessaan pakastimessa ja kui-
va-ainevarastossa. Joissakin paikoissa kuiva-ainevarastossa on oma erillinen lä-
pinäkyvä kannellinen laatikko, johon sijoitetaan gluteenittomat elintarvikkeet säilöön.  
 
Pääsääntöisesti kaikki 89 % merkitsevät gluteenittomat ruoka-annokset jollakin taval-
la. Suuria puutteita merkinnöissä tai merkintöjä puuttui kokonaan 11 % kohteista.  
Merkkaustavat vaihtelevat käytännön mukaan. Merkintöjä tehdään tarroilla tai suo-
raan tussilla astiaan. Merkkeinä käytetään G-merkkiä, gluteeniton tai lyhennelmiä 
sanasta gluteeniton sekä asiakkaan nimeä.  
 
Pääsääntöisesti 38 kohteesta löytyivät normaalien ruokien perusreseptit. Kyseiset re-
septit toimivat pohjana gluteenittomille ruoka-annoksille. Harvoissa tarkastuskohteis-
sa olivat omat reseptinsä gluteenittomille ruoka-annoksille.  
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KUVA 19. Toiminnanharjoittajien suojautuminen jauhopölyltä.  
 
Keittiöistä 53 % suojautuu jauhopölyltä ja 42 % suojautuu osittain (kuva 19). Jauho-
pölyltä suojautuminen riippui toiminnanharjoittajan varmuudesta omaan toimintaansa. 
Osittain suojautuvien osuudeksi tuli 42 %, koska kaikki toiminnanharjoittajat eivät 
uskalla varmuudella sanoa täydellisesti suojautuvansa jauhopölyltä. Ravintoloissa on 
kyselyn perusteella keskitetty pääsääntöisesti käyttämään suurusteena maissipohjaisia 
jauhoja niiden halpuuden takia. Eräässä kohteessa asia on ratkaistu kiinnittämällä eri-
koista huomiota vehnäjauhojen säilytykseen ja käyttöön periaatteella, että pääsääntöi-
sesti keittiö on gluteeniton ja erikoistapauksissa käytetään vehnäjauhoja. Sijoittelussa 
suosittiin sitä, että gluteeniton tuote laitetaan ylähyllylle säilytyksessä ja valmistettaes-
sa.  
 
Omavalvonnassa tulisi olla oma osio gluteenittomille tuotteille tai maininta dieettiruo-
kaosiossa. Tarkasteltaessa kohteiden omavalvontaa ilmeni puutteita 64 % gluteenitto-
mien tuotteiden osalta. Ilman mainintaa gluteenittomista tuotteista olevia omavalvon-
tasuunnitelmia oli 39 % ja osittainen maininta löytyi 25 % (kuva 20).  
 
53 % 
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suojautuminen jauhopölyltä 
Kyllä Ei Osittain
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KUVA 20. Toiminnanharjoittajien erillinen osio omavalvontasuunnitelmassa 
gluteenittomille tuotteille.  
 
Keski-Pohjanmaan alueella toiminnanharjoittajista suurin osa tunnisti hyvin kriittiset 
pisteet gluteenittomien ruokien valmistamisessa. Ainoastaan yhdessä kohteessa toi-
minnanharjoittajan mukaan heillä ei ole mitään kriittisiä pisteitä keittiössä gluteenit-
tomia tuotteiden valmistaessa. Toiminnanharjoittajien haastattelukyselyn mukaan 
kriittisiä pisteitä keittiössä ovat jauhopöly, pienet tilat, pakkausten ehjyys, ristikonta-
minaatiot valmistaessa ja asiakaspalvelu. 
 
9.2 Gluteiinianalyysit 
 
Tässä tutkimuksesta ilmeni kolmessa kohteessa gluteenipitoisuuden ylitys: leivos 40 
ppm, possupata 80 ppm ja hernekeitto 60 ppm. Kyseiset arvot ovat korkeita tarkastel-
taessa uuden asetuksen mukaan.  
 
Leipomon leivoksessa havaittiin suuri gluteiinipitoisuus 40 ppm, virallisesti kyseinen 
leipomo ei myy tuotetta gluteenittomana. Näytettä haettaessa ja etukäteen soitettaessa 
työntekijät kertoivat tuotteen soveltuvan keliaakikolle.  
 
Ravintolan possupadasta löytyi suuri gluteenipitoisuus, 80 ppm. Tulos johtuu suoraan 
keittiön pizzan leivontapisteestä, jossa käsitellään vehnäjauhoja. Leivontapiste on vä-
littömässä läheisyydessä kastikkeen valmistuspisteeseen nähden, jonka vuoksi kastike 
on kontaminoitunut.  
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Keskuskeittiössä havaittiin suuri gluteiinipitoisuus hernekeitossa 60 ppm. Selvitettiin 
raaka-aineiden gluteenittomuus pakkausmerkinnöistä ja muut keittiön kontaminaatio-
riskit. Itse keittiössä ei pääsääntöisesti käytetä vehnäjauhoja, eikä varastoinnissa ole 
huomautettavaa eikä myöskään siivouksessa. Havaittiin, että hernepakkauksessa ei ole 
mitään merkintää koskien gluteenittomuutta eikä mainintaa viljatuotteiden samanai-
kaisesta valmistuksesta. Herneiden valmistajalta varmistettiin herneiden pakkaustapa 
ja ilmeni, että herneitä pakataan tilassa, jossa käsitellään rukiin, vehnän ja kauran sie-
meniä. EVIRA:n ohjeiden mukaan siirrettiin alkutuotannon tuotemerkinnän tapaus 
kyseisen alueen terveystarkastajan hoidettavaksi.  
 
Neljästä näytteestä löytyi 6 - 15 mg/kg gluteenia. Näissä neljässä näytteessä kaksi 
näytettä oli maissipohjaisia kastikkeita. Lopuissa tutkimuksen näytteissä oli gluteenia 
<5 mg/kg. 
 
Tilastolliseksi keskiarvoksi saatiin gluteenipitoisuuksille Keski-Pohjanmaan 40 näyte-
kappaleelle 9,6 ja keskihajonnaksi 15 (Liite 4). Jyväskylän alueen 40 näytekappaleen 
keskiarvoksi saatiin 7,3 ja keskihajonnaksi 12 (Liite 4). Tilastollisessa vertailussa 
kahden otoksen t-testillä (Liite 4) Keski-Pohjanmaan 40 kpl ja Jyväskylän seudun 40 
kpl näytteen tuloksia keskenään havaittiin, että alueiden näyte tuloksien keskiarvojen 
tilastollinen ero ei ole merkittävää.  
 
10 JOHTOPÄÄTÖKSET 
 
Elintarvikelain (23/2006) mukaan omavalvonnassa tulisi olla maininta gluteenittomis-
ta tuotteista ja niiden valmistamisesta.  Toiminnanharjoittajien omavalvonta on avain-
asemassa gluteenittoman tuotteen valmistamisesta, tarjoilusta ja myynnistä.  Omaval-
vonnan tarkoituksena on toimia pohjana toiminnalle.  
 
Toiminnanharjoittaja on aina vastuussa itse valmistamastaan gluteenittomasta tuot-
teesta. Toiminnanharjoittajien tulisi tunnistaa laajasti oman toimintansa kriittiset pis-
teet ehkäistäkseen kontaminaatioita. Keski-Pohjanmaan ympäristöterveydenhuollon 
alueella toiminnanharjoittajista suurin osa tunnisti hyvin kriittiset pisteet gluteenitto-
mien ruokien valmistamisessa. Uusi EU-säädös tiukentuvien raja-arvojen takia painot-
taa yrityksiä huolelliseen kriittisten pisteiden kartoittamiseen.   
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Elintarvikeharjoittajien tulisi huolehtia informaation kulusta keittiön ja tarjoilun välil-
lä.  Pakkausmerkinnät ovat myös avain asemassa keittiöiden arjessa. Projektissa ilme-
ni, että yritykset hyvin sokeasti luottavat pakkausmerkintöihin, jolloin alkutuotannon 
merkitys kasvaa. Pakkausmerkintöjen merkitys on oleellinen toiminnassa. Uusi EU-
säädös tuo pakkausmerkintöjen kautta helpotusta toiminnanharjoittajien kuin myös 
keliaakikkojen arkeen. 
 
Tämän tutkimuksen 40 tutkimusnäytteestä kolmessa näytteessä (leivos, possupata ja 
hernekeitto) oli gluteenia yli sallitun 20 mg/kg (ppm) määrä. Neljästä näytteestä löytyi 
6 -15 mg/kg gluteenia. Yllättävää oli näiden neljän näytteen osalta se, että kaksi näyt-
teistä oli maissipohjaisia kastikkeita. Lopuissa tutkimuksen näytteissä oli gluteenia <5 
mg/kg. Tarkastuskyselystä ilmeni, että vain harva tiesi muuttuvasta lainsäädännöstä ja 
melkein kaikilla oli puutteita omavalvonnassa. Tulokset olivat hyviä, vaikka ennakko-
oletuksena oli, että valituissa kohteissa olisi muita enemmän haasteita gluteenittomuu-
den varmistamisessa. Hyvin monessa kohteessa epäiltiin omaa osaamista, koska luul-
tiin pienien tilojen olevan suurin kriittinen piste toiminnassa. Projektista ilmeni, että 
gluteenipitoisuuden suuruuteen vaikuttaa valmistustyön tarkkuus ja työjärjestys keitti-
össä.  
 
Vertailtaessa Jyväskylän alueen ja Keski-Pohjanmaan näytetuloksia havaitaan, että 
Keski-Pohjanmaan alueen tulokset olivat vain hieman huonommat. Pääsääntöisesti 
molemmilla alueilla voidaan todeta gluteenittomien ruoka-annosten olevan gluteenit-
tomia muutamaa harvaa poikkeusta lukuun ottamatta.  
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      LIITE 1 
Tiedote 
 
EU-säädös (Komission asetus 41/2009) astuu voimaan 1.1.2012 joka koskee gluteenittomien 
tuotteiden rajojen ja nimityksien muuttumista seuraavasti erityisruokavalmisteista: 
Gluteeniton, raja-arvo tiukkenee 200 mg/kg  20 mg/kg 
- Uuden säädöksen mukaan gluteeniton tuote voi sisältää: 
 gluteenittomia viljoja ym. gluteenittomia ainesosia 
 prosessoitua vehnätärkkelystä 
 gluteenitonta kauraa (gluteenia ≤ 20 mg/kg)  
Luontaisesti gluteeniton nimi muuttuu  Erittäin vähägluteeninen, raja-arvo tiukkenee  
200 mg/kg 100 mg/kg 
- Uuden säädöksen mukaan erittäin vähägluteeninen tuote voi sisältää: 
 gluteenittomia viljoja ym. gluteenittomia ainesosia ja gluteenitonta kauraa (gluteenia ≤ 20 
mg/kg) 
- sisältää aina prosessoitua vehnätärkkelystä tai muuta prosessoitua tärkkelystä 
MUUT HUOMIOITAVAT ASIAT 
Ruokalistassa, noutopöydän ruuissa ja linjastossa on oltava G-merkinnät. 
Ota huomioon kontaminaatioriskit elintarviketta käsiteltäessä esim. omat keitinrasvat 
gluteenittomille tuotteille.  
Tarkista että annoksissa käytetyt raaka-aineet ovat gluteenittomia (kuva 1) ja etteivät muut 
valmistuksessa käytettävät raaka-aineet ole kontaminoituneet esim. pizzatäytteet. 
Säilytä gluteenittomat raaka-aineet erillään omissa merkityissä astioissaan.  
Valmista gluteenittomat tuotteet mielellään ensin erillisissä valmistustiloissa puhtailla pinnoilla, 
astioilla ja välineillä. Ruuan valmistuksessa tulee huolehtia, ettei ruoka pääse kosketuksiin 
muiden ruokien kanssa ja noudattaa ruuanvalmistusohjeita. Huomioi jauhopöly. 
Gluteeniton tuote sijoitetaan tarjoilussa ylätasolle tai tavanomaisen tuotteen taakse.  
Kaikkien työntekijöiden tulee tietää miten gluteenitonta ruokaa käsitellään ja tarjoillaan.  
Omavalvonnassa tulee olla oma osio gluteenittomien tuotteiden valmistuksesta, käsittelystä, 
varastoinnista jne.  
 
Kuva 1. Gluteenittoman tuotteen pakkausmerkit.  
 TARKASTUSLISTA             LIITE 2 
GLUTEENITTOMAT ELINTARVIKKEET 
Yleiset tiedot 
Kohteen nimi:  
Osoite:  
Päivämäärä:  
Läsnä:  
Kohdetyyppi    Keskuskeittiö                  Laitoskeittiö    Pizzeria       
    Ravintola                       Leipomo    Muu, mikä  
 
Gluteenittomat tuotteet 
Mitä gluteenittomia tuotteita valmistatte:    Leivoksia     Ruoka-annoksia   Pitsaa 
   Muuta 
Monta gluteenitonta tuotetta/annosta valmistatte kuukaudessa: 
Tiedättekö 1.1.2012 astuvasta EU-säädöksestä, joka koskee gluteenittomien tuottei-
den rajojen ja nimityksien muuttumista?            Kyllä   Ei 
Ovatko avatut pakkaukset/annokset merkitty asianmukaisesti?    Kyllä   Ei 
Miten? 
Keittiössä? 
Salin puolella? 
Mitä merkintää käytätte?    Gluteeniton  Luontaisesti gluteeniton 
Säilytetäänkö gluteenittomat raaka-aineet erillään muista?    Kyllä   Ei 
Missä? Miten? 
 
Gluteenittomien tuotteiden valmistaminen 
Tehdäänkö annokset/elintarvikkeet itse    Kyllä  Ei 
Käytetäänkö pakasteita tai puolivalmiita raakapakasteita   Ei            Osittain 
   Kyllä, mitä 
Mistä gluteenittomat raaka-aineet on hankittu? 
Onko henkilökunta perehdytetty gluteenittomiin elintarvikkeisiin   Ei     Osittain 
   Kyllä, miten 
Onko henkilökunnalla koulutusta gluteenittomien elintarkkeiden valmistukseen  
   Kyllä   Ei 
Osaavatko kaikki työntekijät valmistaa gluteenittomia tuotteita?           Kyllä   Ei 
Miten keittiössänne seuraavat kohdat on gluteenittomien tuotteiden valmistamiseksi 
järjestetty: 
Gluteenittomat tuotteet valmistetaan ensin                                         Kyllä   Ei 
 Erillinen uuni/parila/pannu/rasvakeitin gluteenittomille tuotteille             Kyllä   Ei 
Uuni, jossa käytetään vatia tai pussia                                                   Kyllä   Ei 
Valmistuksessa käytetään erillisiä            työvälineitä  työvaatteet  tila/työtaso 
  jos ei, miten kontaminaatiota vältetään 
Säilytyksessä käytetään erillistä 
  varasto      hylly varastossa     muuta 
  jääkaappi  hylly jääkaapissa    muuta 
Onko jauhopölyltä suojauduttu?                           Kyllä      Ei    Osittain 
Miten? 
 
Omavalvonta 
Onko erillistä omavalvontasuunnitelmaa gluteenittomille tuotteille?   Kyllä      Ei     
 Osittain 
Onko määritetty (kirjallisesti) kuka vastaa gluteenittomista tuotteista?  
Onko valmistamistyöpisteet määritetty (tilat, pinnat, laitteet)         Kyllä      Ei    
Osittain 
Onko valmistamismenetelmät määritetty (omat lastat, uuni jne.)   Kyllä      Ei  
   Osittain 
Onko reseptit määritetty                                                 Kyllä      Ei    Osittain 
Miten varmistatte raaka-aineiden gluteenittomuuden?      Pakkausmerkinnöistä 
    Rahtikirjoista    Muuten 
Onko tullut asiakaspalautetta                                                         Kyllä      Ei    
Onko asia kirjattu ylös                                                                    Kyllä      Ei    
Mitä kriittisiä pisteitä toiminnassa on? 
Onko tehty gluteeni-analyysia tuotteista          Kyllä      Ei    
Kuinka usein? 
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      LIITE 4 (1) 
Näyte numero Kokkola Jyväskylä 
1 7 1 
2 40 5 
3 5 5 
4 5 5 
5 5 10 
6 5 5 
7 5 5 
8 5 5 
9 5 5 
10 5 5 
11 80 15 
12 5 6 
13 5 5 
14 5 5 
15 5 6 
16 5 5 
17 60 7 
18 5 5 
19 9 5 
20 5 5 
21 5 5 
22 5 5 
23 5 5 
24 5 5 
25 5 5 
26 5 5 
27 14 5 
28 5 5 
29 7 5 
30 5 5 
31 5 5 
32 5 5 
33 5 80 
34 5 5 
35 5 5 
36 5 5 
37 5 5 
38 5 5 
39 5 5 
40 5 5 
keskiarvo 9,6 7,3 
keskihajonta 15,3 12,0 
Keskihajontojen vertailu 
  0,13 
  
 Parittainen kahden otoksen t-testi keskiarvoille LIITE 4 (2) 
     Muuttuja 1 Muuttuja 2 
Keskiarvo 9,55 7,25 
Varianssi 234,6641026 142,807692 
Havainnot 40 40 
Pearsonin korrelaatio 0,06197971 
 Arvioitu keskiarvojen ero 0 
 va 39 
 t Tunnusluvut 0,772286745 
 P(T<=t) yksisuuntainen 0,222299826 
 t-kriittinen yksisuuntainen 1,684875122 
 P(T<=t) kaksisuuntainen 0,444599651 
 t-kriittinen kaksisuuntainen 2,02269092   
   
   tuloksesta valitaan seuraava testi eli 
  Kahden otoksen t-testi olettaen varianssit yhtäsuuriksi 
 
     Muuttuja 1 Muuttuja 2 
Keskiarvo 9,55 7,25 
Varianssi 234,6641026 142,807692 
Havainnot 40 40 
Yhdistetty varianssi 188,7358974 
 Arvioitu keskiarvojen ero 0 
 va 78 
 t Tunnusluvut 0,748713353 
 P(T<=t) yksisuuntainen 0,228140921 
 t-kriittinen yksisuuntainen 1,664624645 
 P(T<=t) kaksisuuntainen 0,456281843 
 t-kriittinen kaksisuuntainen 1,990847069   
Luku 0,45 on suurempi kuin 0,05 eli ero ei ole merkitsevä. 
 
 
 
 
 
 
 
 
